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Настоящие медико-биологические требования предназначены; 
для организаций и учрежде яй агропромышленного комплекса, разра­
батывающих нормативно-техническую документацию и производящих 
продовольственное сырье и пищеше продукты для Госстандарта СССР; 
для органов, шгшируюшюс производство и потребление продовольст­
венного оырья и пищевых продуктов; для органов здравоохранения, 
осуществляющих государственный санитарный надзор за соответстви­
ем пищевых продуктов санитарным кормам и оценку рациональности 
питания населения.

Разработаны: Институтом литания АМН СССР (Волгарев М.Н., 
Тутельян В.А., Скурюош И.М„, Высоцкий В.Г., Куваева И.Б., Шевеле­
ва С.А., Иваницкий А.М., Зайцев А.Н., Левачев М.М., Степанова Е.В.. 
Гаппаров М.М.-Г, Фатеева Е.М.( Щербакова А.И., Ладодо К.С., Конь 
И.Я., Кардиканова Й.Р., Кондратьева И.И., Шумилова С.Л., Батурин 
А.К., Эллер К.И., Спиричев В.Б., Адагамов Л.Ф., Мещерякова В.А., 
Конышев В. А,, Смирнова Л.И., Рахманина Я,Л.), ВНШГИНТОКС Минздрава 
СССР (Подрушняк А.Е.), Салитарно-гигиеяичеоким отделом ГСПУ Мен- 
здрава.СССР (Селиванова Л.В.), Госкомитетом СССР по науке и техни­
ке (Богатырев А.Н.).

При разработке настоящего документа были использованы матери­
алы Института региональных проблем питания к Ш  СССР (директор 
Шарманок Т.Ш.', Киевского НИИ гигиены питания Минздрава УССР (ди­
ректор Смоляр В.Й.), ^'федры гигиены питания ЦОЛЙУВ Минздрава СССР 
(зав. Карплюк И.А.), НИИ общественного питания Минторга СССР 
(директор Пивоваров В.И.), В Ш И  молочной промышленности Госагро- 
прома СССР (директор Костин Я.й.), ВНИИ мясной промышленности 
Госагропрома СССР (директор Ивашев В.И.), Ш Ш  кондитерской про­
мышленности Госагропрома СССР (директор Грачев О.С.). Н Ш З  Ыин- 
хдебопродуктов СССР (директор Зелинский Г.С.).
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КЩДдаО-БИОЛОШЕСКйЕ ТРЕБОВАНИЯ 
И САНИТАРНЫЕ НОРМЫ КАЧЕСТВА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО СЫРЬЯ 
И ПИЩЕВЫХ П Р О Д Л Ш В

ЧАСТЬ I

I. Общие положения

Настоящие ме дико-биологические требования имеют целью опо- 
ооботвовать улучшению качества пищевых продуктов, совершенство­
ванию нормативно-технической документации на них, улучшению 
структуры питания и укреплению здоровья населения.

Медико-биологические требования включают в себя: критерии 
пищевой ценности и критерии безопасности по отдельным группам 
пищевых продуктов.

Оли предназначены дахя использования при:
- разработке новой нормативно-технической документации на 

продовольственное сырье и пищевые продукты;
- пересмотре или пере.утверждении действующей нормативно- 

технической документации на продовольственное сырье и пищевые 
продукты;

- планировании производства и потребления пищевых продуктов;
- закупках по импорту;
- осуществлении государственного санитарного надзора за со­

ответствием пищевых продуктов и пищевого сырья санитарным нормам;
- разработке рекомендаций по рациональному питанию населения
- осуществлении ведомственного контроля качества продоволь­

ственного сырья и пищевых продуктов.
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В соответствии с задачами документа он состоит из пяти час­
тей: I - общей части, 2 - описания органолептических свойств 
продуктов, 3 - критериев пищевой ценности, 4 - критериев безопас­
ности, 5 - гигиенических требований к продуктам для специализи­
рованного питания здоровых к больных детей раннего возраста. Вы 
деление этих продуктов в особую группу вызвано наличием специ­
фичности требований к юс пищевой ценности и безопасности.

Кроме того, в данном документе приводятся определения ис­
пользуемых терминов, а также общие положения о порядке его вне­
дрения'.

IЛ. Термины и определения

Настоящим документом предусматриваются следующие термины и 
определения:

Качеотво .пищевых продуктов: - совокупность овойстз, отражаю­
щих способность продукта обеспечивать потребности организма че­
ловека в пищевых веществах, органолептические характеристики 
продукта, безопасность его д а  здоровья потребителя, надежность 
в отношении стабильности ооотава и сохранения потребительских 
свойств.

Медико-биологические требования к качеству пищевых продук­
тов - комплекс критериев, определяющих пищевую ценность продо­
вольственного сырья и пищевых продуктов.

Пищевые продукты - объекты животного или растительного про­
исхождения, используемые в пищу в натуральном или переработан­
ном виде в качертве источника энергии, пищевых и вкусоаромати- 
чеоких веществ.

Пшцовые продукты подразделяются на;

Продукты маооозого потребления традиционной технологии, 
предназначенные д а  регулярного использования э питании основной 
маооы населения.

Продукты массового потребления q измененным химическим ооо- 
тазом (продукты с заданными свойствами), включая витаминизиро­
ванные, низкожировые (содержание жира снижено на 33 % по сравне­
нию с традиционными), низкокалорийными (калорийность менее 
40 ккад/ЮО г) и другие.
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Лечебные (диетические) продукты - пищевые продукты о изме­
ненным химическим составом и физическими свойствами, специально 
созданные для использование в лечебном, а такие профилактичес­
ком питании (для отдельных контингентов или профессиональных 
групп населения) к рекомендованные для этой цели органами здраво­
охранения, в том числе продукты с повышенным содержанием белков 
и других пищевых веществ, пищевых волокон, продукты о избиратель­
но уменьшенным содержанием пищевых вещеотв, в том числе: сахаро­
зы, белка, холестерина, натрия или других п девых веществ и про­
дукты питания через зонд.

П р о д у к т ы  детского питания - специально созданные для пита­
ния здоровых и больных, детей до 3-х летнего возраста.

Продовольственное сырье - сырье для получения тг~эвнх про­
дуктов.

Пищевая ценность - понятие, интегрально отражающее вою 
полноту полезных свойств пищевых продуктов, включая степень обе­
спечения данным продуктом физиологических потребностей человека 
в основных пищевых веществах и энергии. Пищевая ценность харак­
теризуется прежде всего химическим составом пищевого продукта о 
учетом потребления его в общепринятых количествах.

Биологическая ценность - показатель качества пищевого белка, 
отражающий степень соответствия его аминокислотного состава по­
требностям организма з аминокислотах для синтеза белка.

Биологическая эффективность - показатель качества жировых 
компонентов пищевых продуктов, отражающий содержание в них поли- 
ненаснщвнных жирных кислот.

Энергетическая ценность - количество энергии (ккал, кДж), 
высвобождаемой в организме человека из пищевых вещеотв продуктов 
питания для обеспечения его физиологических функций.

Безопаоноотъ пищевых продуктов - отсутствие токсичеокого, 
канцерогенного, мутагенного или иного неблагоприятного действия 
продуктов на организм человека при употреблении юс в общепринятых 
количествах; гарантируется установлением и соблюдением регламен­
тируемого уровня содержания (отсутствие или ограничение уровней 
предельно допустимой концентрации) загрязнителей химичеокой и 
биологической природы, а также природных токсических вещеотв, 
характерных для данного продукта и представляющих опасность для 
здоровья.
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Пищевые добавки - природные или синтезированные вещества, 
преднамеренно вводимые в пищевые продукты с целью придания им 
заданных свойств (например, органолептических) и не употребляе­
мые сами по себе в качестве пищевых продуктов или обычных ком­
понентов пищи. Пищевые добавки могут оставаться б пищевых про­
дуктах полностью или частично в неизменном виде или в форме ве­
ществ, образованных в результате химического взаимодействия до­
бавок о компонентами пищевых продуктов.

1.2. Порядок внедрения и контроля

1.2Л .  Критерии пищевой ценности для продуктов массового 
потребления.

Конкретные величины нормируемых показателей пищевой ценнос­
ти по отдельным продуктам разрабатываются их производителями в 
соответствии с требованиями, изложенными в 3-й части настоящего 
документа, и согласовываются о органами Госоаннадзора СССР или 
союзных республик в установленном порядке.

По требованию органов государственного санитарного надзора 
в перечень нормируемых показателей пищевой ценнооти к отдельным 
продуктам могут быть включены, помимо указанных в 3-й части, 
другие дополнительные показателя.

Маркируемые показатели должны соответствовать требованиям, 
изложенным в 3-й части настоящего документа.

Порядок внедрения приводимых критериев и показателей пище­
вой ценности в нормативно-техническую документацию устанавлива­
ется Госстандартом СССР.

1.2.2. Критерии пищевой ценности для лечебных (диетических), 
витаминизированных продуктов и продуктов массового потребления 
о измененным химическим составом.

Конкретные величины нормируемых показателей пищевой ценноо­
ти по отдельным продуктам должны соответствовать требованиям, из­
ложенным в 3-й части настоящего документа, а для витаминизирован­
ных продуктов - СанПиНам 42-123-4717-88 о последующими дополне­
ниями и изменениями. Согласование дополнительных показателей пи­
щевой ценнооти проводится о органами Гоооаянадзора в установлен-
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ном порядке и дс.тисно указываться в нормативно-технической д ж у -  
ментации. На потребительской упаковке должна указываться марки­
руемые показатели .лицевой ценности в соответствии с требованиями, 
изложенными в 3-й части настоящего документа, и рекомендации по 
применению продукта.

Запрещается без' специального разрешения органов здравоох­
ранения использование терминов "диетический", "лечебный" илй их 
эквивалентов в названиях продуктов, в марки: эвке ка потребитель­
ской упаковке и в рекламных лист ах-вхл адышах к про духоту.

Порядок внедрения показателей пищевой ценности з норматив­
но-техническую документацию определяется Госстандартом СССР.

1.2.3. Регламентация постоянства состава и качества пище­
вых продуктов.

Качество и пищевая ценность продуктов питания промышленного 
кзготоаления гарантируются соблюдением требований государствен­
ных стандартов и технических уоловий, которые з установленном 
порядке согласовываются с Государственным санитарным надзором 
(Минздравом СССР или союзной республики).

Производство пищевых продуктов регламентируется технологи­
ческими инструкциями, а постоянство состава - неуклонным соблю­
дением утвержденных юехдептур..

Весь комплекс нормативно-технической документации тесно 
взаимосвязан.

Несогласованные изменения изготовителем в технологических 
процессах и рецептурах, влекущие за собой отклонения от установ­
ленных показателей пищевой ценности и качества готового продук­
та, не допускаются.

1.2.4. Критерии безопасности

Критерии безопасности.вводятся в нормативно-техническую до­
кументацию в соответствии с требованиями, излаженными в 4-й чао- 
ти настоящего документа. В соответствии с требованиями органов 
Гоосаннадзора в НТД на отдельные продукты в перечень нормируемых 
для них показателей безопасности могут быть введены дополнитель­
ные критерии или действующие величины могут быть изменены.

Порядок внедрения показателей безопасности в нормативно-тех­
ническую документацию определяется Госстандартом СССР.
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1.2.5. Контроль нормируемых зеличин пищевой ценности и бе­
зопасности.

Соответствие качества продовольственного сырья и шгщешх 
продуктов утвержденным показателям пищевой ценности и безопаснос­
ти и соблюдение установленной рецептуры к технологии гарантиру­
ется 'предариятлем-изготонителем путем соблюдения технологии и 
рецептуры и постоянным лабораторным контролем. Выборочный конт­
роль нормируема показателей пищевой ценности и безопасности 
осуществляется учреждениями оакитарно-эшвдемиологкяеской службы 
в порядке государственного санитарного надзора. Контроль за со­
блюдением установленной рецептуры й технологии, а также качест­
ва пищевых продуктов осуществляется коотролирующими организация­
ми Госстандарта СССР.

1.2.6. Порядок пересмотра или дереутворждения "Медико-био­
логических требований и оанитаркых корм качества продовольст­
венного сырья и пищевых продуктов’1.

Настоящий документ периодически, но не рейсе чем I раз в 
3 года, пересматривается к дополняется.

Предложения о пересмотре или дополнении направляются Глав­
кому государственному санитарному врачу СССР.

Изменения и дополнения к "Медико-бкологичеоккы требованиям" 
утверждаются Главны' государственным санитарным врачом СССР или 
его заместителем.
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ЧкОТЬ п

2. ОЬТАНОЛЕГПЖЕСГ^Ш СВОЙСТВА.

Органолептические свойства являются важной характеристикой 
качества пищевых продуктов. Хороший внешний вид» красивый цвет, 
приятный аромат и вкус, а для некоторых продуктов и консистен­
ция, вызывают аппетит и усиливают желудочную секрецию.

Поэтому ме дико-биологическке требования к органолептичес­
ким свойствам пищевых продуктов сводятся к тому, что они должна 
удовлетворять пищевым привычкам населения и так#"' традиционнш, 
вкусам национальны:, групп. Органолептические показатели отдель­
ных продуктов определятся в нормативно-технической докумектациг.

При этом они должны быть специфичными для данного вида про­
дукта и отвечать общепринятым требованиям качества. Продукты не 
должны иметь посторонних запахов, привкусов, включении к других 
дефектов
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ЧкОТЬ ш

3. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

Пищевая ценность отдельных видов и групп продовольственного 
сырья и продуктов питания определяется» в основном» преимущест­
венным содержанием в каждом из них отдельны*: пищевых веществ и 
энергетической ценноотыо. По данному принципу и поотроены ниже­
приведенные таблицы» отражающие медико-биологичеокяе требования 
к этому показателю качества различных групп оырья и продуктов.
При этом приведенные в данных таблицах критерии качества пищевой 
ценности (содержание в 100 г оъс тобной чаоти продукта белков, 
жиров» углеводов и поваренной соли - в г, некоторых витаминов, 
макро- и микроэлементов - в мг, энергетическая ценность - з ккал, 
дополнительные показатели) разделены на маркируемые (“М”, отмеча­
ются в указанных таблицах знаками V ,  или конкретными ве­
личинами на потребительской упаковке, вкладышах) и на нормируе­
мые ("Н", отмечаются конкретными величинами или пределами их 
колебаний) в ГОСТах, Н^Ц.

Маркировка показателей пищевой ценности с целью информиро­
вания населения о качеотве продуктов питания осущзотвляетоя:

- для выпускаемых пищевыми отраслями промышленности видов - 
по одобренным Минздравом СССР справочным таблицам "Химический 
состав пищевых продуктов'1 (М-, Агропромиздат, 1987, том I и 2);

- для принципиально новых продуктов и продуктов, не вошед­
ших в перечень вышеуказанных справочных таблиц, - по результатам 
специальных исследований о использованием методов, одобренных 
Межведомственной комиссией (МВК) по составлению таблиц химичес­
кого состава пищевых продуктов; возможность проставления этих 
данных на потребительской упаковке к вкладышах утверждается 
председателями соответствующих отраслевых подкомиссий ЫБК после 
согласования о методической подкомиссией МВК, функционирующей
в Институте питания А Ш  СССР;

- для продуктов, выработанных из традиционного сырья и полу­
ченных по традиционной технологии, но о несущественными измене­
ниями рецептуры, допуокается использование данных по их пищевой
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и эиерготическ Л  ценности, полученных расчетным методом, которые 
утверждаются председателями соответствующих отраслевых подкомис­
сий без согласования о методической подкомиссией М Ж ;

- дяя мелкоштучных продуктов допускается маркировка пищевой 
и энергетической ценности в расчете на масоу этого продукта в од­
ной единице упаковки.

Нормируемые показатели пищевой и энергетической ценности при­
ведены в таблицах медшсо-биологическю: требований к качеству про­
довольственного сырья и иродуктоз питания в виде конкретных ве­
личин или пределов юс колебаний. Эти величины, нормируемые э 
ГОСТах и Ш Я  на каждый вид сырья и пищевого продукта, должны 
гарантироваться предприятием-изготовителем продлял*. Для контро­
ля нормируемого показателя должны использоваться методы, описан­
ные в ГОСТах и НТЦ на продукты или утвержденные соответствующими 
министерствами и ведомствами, а также одобренные ШЗК (оправочник 
"Химический состав пищевых продуктов", М., "Легкая и пищевая про­
мышленность", 1984, том 3)- и л и  разработанные н унифицированные 
МЗК и согласованные с методической подкомиссией Института пита­
ния АМН СССР.

Медико-биологические требования к пищевой ценности различ­
ных видов продовольственного сырья и пищевых продуктов существен­
но отличаются и, поэтому, разработаны по групповому признаку- По 
данному признаку они подразделены применительно к следующим 9 
группам сырья и продуктов:

1. Мясо, мясные продукты, птица и яйцо.
2. Молоко и молочные продукты.
3. Рыба, рыбные и другие продукты моря.
4. Хлебобулочные и мукомольно-крупяные изделия.
5. Сахар и кондитерские изделия.
6. Овощи, бахчевые, плоды, ягоды и продукты юс переработки.
7. Жировые продукты.
8. Напитки к продукты брожения.
9. Другие продукты.

3.1. Пищевая ценность продуктов, относящихся к первой груп­
пе, которая включает мясо сельскохозяйственных животных к птицу, 
колбасные, кулинарные изделия и коноерш из мяса этих э/ивотных к 
птицы, субпродукты, яйца и яйцепродуктн определяется, в основное.
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содержанием в них высокоценного белка, насыщенного жира, неко­
торых витаминов и микроэлементов, а также энергетической цекноотыо. 
В таблице 3.1 приведены медико-биологичеокие требования к данно­
му показателю качества этой группы продуктов, распространяющиеся 
на подавляющее большинство из них и отражающие усредненные зна­
чения их должного химического состава. Не подпадающие под данные 
требования специфические сорта колбасных изделш. такие, как на­
пример, "Эстонская”, "Говяжья" "Зерниотая", "Свиная" и некото­
рые другие, должны по химическому составу и энергетической цен­
ности .удовлетворять нормативным показателям соответствующих 
ГОСТов и ШД .

Биологическая ценность белков продуктов, изготовленных из 
мяса сельскохозяйственных животных и яйца, не должна быть по ве­
личине ашшокиолотного скора ниже I, а душ белков других продук­
тов этой группы - не ниже 0,9. Приведенные в таблице 3.1 разделы 
I и П показатели пищевой ценнооти относятся к мяоу промышленной 
переработки. Отраслевыми институтами должны быть разработаны ме­
тоды анализа, позголяющие определять в мяоном сырье нормируемые 
показатели жира. Для прямой реализации населению через торговую 
оеть мяоо должно поступать преимущественно промышленной фаоовки. 
Ручной разруб мяоа в торговых предприятиях должен быть практичес­
ки прекращен. При промышленной фасовке в зависимости от вида и 
„ортнооти мяоа должны быть установлены согласованные о Минздра­
вом СССР рациональные соотношения мышечной и жировой ткани и 
коотвй.

3.2. Пищевая ценнооть молока и молочных продуктов, в группу 
которых входят ообственно молоко, кисломолочные продукты, молоко 
и молочные продухсты сухие, консервы молочные, сыры, творожные из­
делия и мороженое, определяется преимущественно содержанием в них 
белка, жира, некоторых витаминов, макро- и микроэлементов, а так­
же энергетической ценностью. В таблице 3.2 приведены медико-био­
логичеокие требования к данному показателю качества этой группы 
продуктов, распространяющиеся на большинство из них и отражаю­
щие усредненные значения или пределы колебаний величин их должно­
го химического состава. Не попадающие под данные требования от­
дельные виды продуктов должны по пищевой ценности удовлетворять 
нормативным показателям соответствующих Г0Сгю в  и НВД.

Включение з некоторые рецептуры молока и молочных продуктов



14,

фруктовых наполнителей и пищевых добавок должно регламентировать­
ся соответствующими ГОСТами и НТД. В оырах и некоторых творожных 
изделиях регламентируется содержание поваренной ооли.

3.3. Пищевая ценнооть группы продуктов "Рыба, рыбные и дру­
гие продукты моря", к которой относятся рыба свежая, охлажден­
ная или мороженая (разделанная или неразделенная), рыбные кон­
сервы и пресервы, кулинарные изделия и продукты из нерыбных объ­
ектов морского промысла определяется, в основном, содержанием в 
них шоокоценного белка, ненасыщенного жира, некоторых витаминов, 
макро- и микроэлементов и энергетичеокой ценностью. Вместе о тем, 
величины показателей, характеризующие пищевую ценность отдельных 
видов этих продуктов, колеблются в очень широких пределах. Осо­
бенно большие различия наблюдаются в отношении содержания в рыбе 
жира (в 5~ Ю раз) и белка (в 2 раза), что находится в прямой за­
висимости от степени "обводненности" ткаЯей организма. Так, при 
массовой доле воды выше 85 % содержание белка в некоторых видах 
рыб не превышает 7-10#, что предопределяет целесообразность их 
использования для переработки в комбинированные фаршевые изделия. 
Следует также переориентировать существующую структуру соленой 
рыбной продукции в сторону увеличения доли слабоооленых изделий 
в связи с необходимостью снижения потребления населением пова­
ренной соли.

В таблице 3.3 приведены медико-бнологичеокне требования к 
показателям, характеризующим пищевую ценность отдельных видов не­
рыбных и подгрупп рыбных продуктов, распространяющиеся на боль­
шинство из них и отражающие усредненные значения их должного хи­
мического ооотава. Величины "сказателей пищевой ценности отдель­
ных видов немассовых и деликатесных пищевых продуктов из рыбы и 
нерыбных объектов морского промысла могут существенно отличать­
ся от приведенных в данной таблице, и поэтому должны соответ­
ствовать регламентированным в ШК.

Использование в производстве рыбных фаршевых продуктов пи­
щевых добавок таких, как ооли фосфорной кислоты, желатин, агар, 
пищевые кислоты, глутаминат натрия, краоители и консерванты, ре­
гулируется "Санитарными правилами по применению пищевых добавок" 
(Минздрав СССР, 1979 г., # 1923-78) и специальными разрешениями 
Минздрава СССР; пищевые добавки, требующие систематического лабо­
раторного контроля по критериям безопаоноотй, перечислены ниже в
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специальном' разделе (4.2).

3.4. Пищевая ценность группы хлебобулочных изделий и муко- 
мольно-крупяных продуктов определяется содержанием в них белков, 
жиров, углеводов, витаминов группы В и некоторых макро- и микро­
элементов, а также энергэтичеокой ценностью. Величины всех ука­
занных показателей маркируются на потребительский упаковке, вкяа- 
д ш а х  или рекламных листах. Нормирование проводят лишь в отноше­
нии содержания белка, тле. эта группа продуктов является основ­
ным источником растительного белка, а хлебопекарные свойства 
шаня*-:ой муки преимущественно зависят от уровня клейковины, Ис­
ключением из этого должны быть зЕтаминизкровашше хлебобулочные и 
макаронные изделия, в которых нормируется содержание вносимых ви­
таминов, и диетические продукты о нормированием компонентного 
состава и используемых пищевых добавок. В таблице 3.4 приведены 
медике-бкологичеокне требования к пищевой ценности отдельных ви­
дов ж подгрупп продуктов, отражающие усредненные значения долж­
ного химического ооотава ш щ  пределы колебаний этих значений. 
Продукты, не воше.лшб в перечень таблицы 3.4, должны характери- 
зова твоя химическим составом и энергетической ценностью, регла­
ментированными ооотвототвующши ГОСТами: к БТД.

3.5. Пищевая ценность сахара и кондитерских изделий (саха­
ристые и мучные продукты) определяется в каждой из этих подгрупп 
содержанием основного пищевого вещества и дополнительных компо­
нентов.

Пищевая ценность оахара (песка, рафинада) определяется ис­
ключительно сахарозой.

Пищевая ценность сахаристых кондитерских изделий может ко­
лебаться в широких пределах и зависит от содержания сахара (40- 
65 %) и других углеводов, жира (в среднем 10-15%; по рецептуре 
от 3% в карамели до 42% з шоколаде) и в некоторых случаях белка 
(в шоколаде 5-8%, халве 11-13%), Энергетическая ценность этих 
продуктов колеблется от 300 до 550 юсал и в среднем может быть 
приравнена к сахару.

Пищевая ценность мучных кондитерских изделий определяется 
преимущественным содержанием в них углеводов за очет крахмала 
пшеничной муки (30-40%) и сахара (до 40%); некоторые изделия 
(печенье, ice кон, вафяк о жировой начинкой) характеризуются выоо- 
кгм содержанием жира (30-40%). Энергетическая ценность этой под-
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группы продуктов составляет 400-500 ккая.

В связи с тем» что кондитерские изделия, сырьем для произ­
водства которых сложат рафинированные продукты (сахар, мука пше­
ничная высшего и первого сортов, жиры и др.), не содержат значи­
мых количеств витаминов, то для повышения их пищевой ценности 
целесообразна витаминизация ряда этих продуктов. В витаминизиро­
ванных кондитерских изделиях массовая доля добавленных витаминов 
должна нормироваться в НТД о описанием метод чв их определения и 
маркироваться на потребительской упаковке. Во всех кондитерских 
изделиях должно регламентироваться содержание оахара, других уг­
леводов и жиров, а в некоторых из них (шоколад* галеты) нормиру­
ется содержание белка. На потребительской упаковке маркируется 
содержание углеводов, в том числе сахара в некоторых, *лра и бел** 
ка, во зоех - энергетическая ценность.

Диабетические кондитерские изделия вырабатываются по рецеп­
турам, согласованным с Минздравом СССР и Минздравами союзных 
республик. Заместителями сахара, в этих изделиях являются коилит, 
сорбит или маннит. Массовая доля ксилита в сахаристых кондитер­
ских изделиях колеблется в пределах 25-70$ (в среднем 55$), в 
мучных кондитерских изделиях массовая доля ксилита или сорбита в 
среднем составляет 30$. Максимальное содержание сахарозы в про­
дуктах для больных диабетом не должно г^эвышать 3$ - в неглази- 
рованных конфетах, 15$ в глазированных конфетах, 8$ - в шоколад 
де и 2$ - в мучных кондитерских изделиях. В диетических конди­
терских изделиях целесообразно использовать плодово-ягодные 
пульпы, пюре или порошки, муку из цельного зерна, отруби, пек­
тин, агар и другие отуднеоб! зователи, микрокристаллическую цел­
люлозу и пищевые волокна.

При производстве этой группы продуктов широко используются 
вспомогательные материалы, технологические вещества и пищевые 
добавки.

В сахарком и сахарорафинадном производстве применяются:

- для обработки диффузионных соков и сиропов - гидросульфит, 
гидроокись кальция (известь), углекислый газ, поверхностно-ак­
тивные вещества и пеногасители (дистиллированные, ацетилирован- 
ные моно- и диглицериды), оорбитк и ионообменные оыолн (катиони­
ты КУ-2-8, КУ-2-8 и С, аниониты АВ-16ГС, АЗ-17-8 и С, ЭДЭ Юп), 
активные угли;
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- для фильтрования - диатомит, перлит, тканевые фильтры;
- для годкрашявания - ультрамарин и индигокарюш.

При изготовлении кондитерских изделий широко применяются 
пищевые добавки;

- отуднеобразозатели (агар, агароид или фурцеллеран, пектин, 
желатин);

- эмульгаторы (фосфатиды, лецитин);
- пенообразователи (отвар мыльного корь-, глицирризин);

- хамияеские разрыхлители (двууглекиолый натрий, углекислый 
аммоний, вш-шокнолнй калий ("кремортартар"));

- пищевые кислоты (лимонная, молочная, винокаменная, о-фос- 
форная кислота, а также юс натриевые, калиевые и кальциевые со­
ли;

- пищевые красители (натуральные растительные, окнтет!гчес- 
кие: тартразин и индигохаршш);

- пищевые ароматические эссенции, ванилин;
- сладкие многоатомные спирты (оорбит, ксилит) и интенсив­

ные подсластители - сахарин, аспартам - используются в производ­
стве диетических (для луц, страдающих сахарным диабетом, избы­
точным весом) кондитерских изделий;

- для повышения рассыпчатооти затяжного печенья, галет, кре­
керов допускается добавление пиросульфата натрия в количествах, 
рассчитанных так, чтобы остатки диоксида оеры ( 5 О2 ) не превы­
шали уотанозленных нормативов; кроме того, остатки диоксида серы, 
обусловленные использованием сульфитированных плодово-ягодных 
полуфабрикатов, допускаются в мармелада, пастзлъных изделиях, 
некоторых сортах карамели к конфет*

Все пищевые добавки и химические продукты, применяемые в 
качестве вспомогательных материалов, по качоственннм показателям 
и чистоте должны отвечать нормативно-техническим документам 
(ГОСТы, ТУ и т.д.) и должны быть разрешены Минздравом СССР для 
указанных целей.

Использование пищевых добавок в производстве сахара и конди­
терских изделий регулируется "Санитарными правилами по применению 
пищевых добавок" (Минздрав СССР, 19*79, & 1923-8), специальными 
разрешениями Минздрава СССР, а также техкологичесними инструкция-
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ми по применен* i отдельных добавок или по производству различных 
изделий.

3.6. Овощи, картофель, бахчевые, плоды, ягоды и продукты юс 
переработки являются основными исто* никами в питании человека 
ряда минеральных веществ, витамина С, /?- ыротзша, фолацина 
и, в существенной степени, - клетчатки, пектиновых веществ и ус­
вояемых углеводов, что и предопределяет пищевую ценность продук­
тов этой группы. В процеосе их хранения в непереработанном виде 
происходит потеря части пищевых веществ и, правде всего, витами­
нов, приводящая к снижению пищевой ценности. Это обуславливает 
необходимость проведения целенаправленных исследований для отра­
ботки оптимальных условий хранения нелереработакной продукции
по критерию пищевой ценности и регламентирования допустимой сте­
пени ее потери по срокам хранения. В связи с отсутствием этих 
данных медико-биг логические требования к пищевой ценности про­
дуктов указанной группы .в непереработанном виде на данном этапе • 
не выдвигаются. Исключение составляют сважевыкопаяные картофель 
к морковь красная, для которых необходимо установить содержание 
крахмала не менее 16% и содержание fi -каротина не менее 
8 мг/100 г, соответственно.

Применяемые в промышленности способы пере, ’ботки большинст­
ва видов продуктов из этой группы (соление, консервирование, за­
мораживание, высушивание, получение соков, паот и др-) также мо­
гут снижать их пищевую ценность и, превде всего, за счет разру­
шения витаминов.^В связи с этим по степени девитаминизахщи мож­
но судить о качестве переработанной продукции и о совершенстве 
технологии ее обработки. Учитывая изложенное, важнейшей задачей 
является альтернатива между возможноот но сохранения витаминной 
ценности этой продукции применением щадящей технологии или ее 
поддержания дополнительным внесением .в продукты витаминов; не 
исключается и смешанный вариант.

В таблице 3.6 приведены медико-биологические требования к 
пищевой ценности плодоовощной продукции в переработанном виде, 
которые дают как общие, так и частные представления о нормирова­
нии и маркировке этого показателя качества продуктов, относящих­
ся к данной группе.

3.7. Пищевая ценность группы жировых продуктов, к которой
относятся масла растительное майонезы,, млечный жир
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И хсирн топленые животные, определяется содержанием в них жира 
я жирорастворимых витаг шов, которые наряду о энергетической 
ценностью маркируются на потребительской упаковке. В маргаринах 
к майонезах маркируется также содержание нежировых добавок и 
нримесей. Кроме этих показателей, за исключением энергетической 
ценности, нормированию подлежат количество воды, не омыляемых 
веществ (не более 1% в растительных маолах), Йодное чиоло (специ­
фическое для различных видов маола) и кислотноа число, а также 
содержание в маргаринах и масле сливочном железа ( £ 1 , 5  мг/кг) 
и меди ( 4 0,4 мг/кг), являющимися оксидантами, и дополнитель­
ные показатели (табл. 3.7).

В таблице 3.7 приведены медико-биодогичеокие требования к 
пищевой ценности и ряду других показателей, которые распроотра- 
вяютоя на большинство видов продуктов из этой группы.

3.8. Пищевая ценность безалкогольных напитков определяется 
содержанием в них углеводов и некоторых водорастворимых витами­
нов, а минеральных вод -  специфическим для каждого вида содержа­
нием минеральных веществ. Величины этих показателей нормируются 
в ГОСТах и Щ Д  и маркируются наряду о энергетической ценностью 
(кроме минеральных вод) на этикетках. При содержании сахаров ме­
нее 1% они не маркируются. В пиве нормируется л маркируется со­
держание уьхеводов ж алкоголя, а также маркируется энергетичес­
кая ценность, В дру tx опиртных напитках нормируется и маркиру­
ется содержание алкоголя. Во всех напитках ~ри содержании алко­
голя 4 1% об. он не нормируется и не маркируется.

3.9. Пищэв.д ценнооть иэолятов и концентратов белков связа­
на о уровнями содержания в них белков и углеводов. При этом, ес­
ли в препаратах молочных белков углеводы представлены лактозой, 
которая вносит в некоторых из них существенный вклад в энергети­
ческую ;енность продукта, то в соевых белках - олигосахарами и 
неусвояешми полисахаридами, не являющимися в организм челове­
ка источниками энергии. Кроме того, в "концентратах сывороточ­
ных белковых" при расчете энергетической ценности необходимо 
учитывать содержание в них липидов.

Указанные белковые препараты являются полуфабрикатами и ис­
пользуются преимущественно для изготовления специализированных 
лечебных и датских продуктов, а также в качестве обогатителей
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и заместителе;: в продуктах массового потребления.

Ниже приводятся медико-биологические требования к маркируе­
мым и нормируемым показателям пищевой ценности различных трупп 
‘'родовольственного сырья и пищевых продуктов. При этом все по­
казатели выраяаютоя, если это специально не оговорено, в % на 
съедобную часть. Витамины и минеральные вещества в мг



Таблица 3-1
гг.

3*1. Ыяоо, мясные продукты, птица и яйцо

.......................................................................................................................... . ■ .  - ........— ........- ......................- ......... ■ - - - —л
J&№! Наименование вида или додгруп-!Белок ! Кир !Тиа- !Рибо-!Вита-!Коле--!Фоо-!Энврге-!Дополнительные 
пп. ш  продуктов , | |Мин тфла- .мин f3o |фор ,тияеок- 1  показатели

1 . . .  * вин 1 РР * * *цен-
! !_______1______ |_________ !__]_____ 1_____ ! ?ность ,!_______________ i
! ! М !Н Ш  ! Н ! М! Н! Ш  Н! Ш  Н! М! Н! М! Н! М ! Н! М ! Н ,

------------------------ -------------------------   ----------------------------------------------------------------------------- - ......................................— — --------- , - - j

I!________________ 2____________! 3 !4 15 ! 6 ! 7! 8! 9! 10!II? 12! 13! 14Т15! 16! 17 ! 18! 19 ! 20 .

I- Мясо

I- Говядина I категории 
2. Говядина П категории 
3- Баранина I категории 
4. Баранина П категории 
F. Свинина беконная
6. Свинина мясная
7. Свинина жирная
8. Телятина

П. Птица

9. Бройлеры I категории 
10. Бройлеры П категории 
II*. Куры I категории

- - - *10 - - - - - - - - - -  - -
- - - *16 - - - - - - - - - - -  -

-  -  -  <28 -  -  -  -  -  - -  - -  - -  -

- - - *33 - - - - - - - - - -  - -
---  - - - - - -  - -

- - - * 2 - - -  - - - -  - -  - -  -

- - - * 1 6 - - -  - - - -  - -  - -  _
- - - - - - -  - - 

- - - * 1 8 - - -  - - - -  - -  - -  -



и
Продолжение табл. 3.1

I • 2 , 3 fA 5
П--г
1° т

п [ ( 18 }9 *rI0| II 112 j■13 115!■16 lie! 19 | 20

12. Кури П категории
13. Гуси I категории
14. Гуси И категории £ 29
15. Индейки I категории £22
15. Индейки П категории £12
17. Ут̂ сн I категории £38
18. Утки П категории £24

Ш. Колбасные изделия из мяса 
с/х животных

19. Вареные колбасы высшего сорта + >13 + £ 25 + — + -  + - + — + — + - - -
20. Вареные колбасы I сорта + > К * £24 + - + - + - + - + - + - -
21. Вареные колбасы 2 сорта + >12 + £18 + - + - + - + - + - + - -
22. Сардельки свиные + >10 + £30 + - + - + “ + - + - + - -
23. Сардельки говяжьи + >10 + £15 + - + - + - + - + - + - -
24. Сосиски высшего сорта + >10 + £24 + - + -  + + - + - + - -
25. Сосиски I сорта + >10 + £20 + - + -  + - + - + - + - -
26. Мясные хлебцы высшего сорта + >10 + £ 25 + - + -  + - + - + — + - -
27. Мясные хлебцы I сорта + >11 + £21 + - + -  + + - + - + - -
28. Лясные хлебцы 2 сорта + >11 + £20 + - + -  + » + - + - + - -
29. Варено-копченые колбасы

высшего сорта + >16 + £40 + — + -  + — + — + — + — — —
30. Варено-копченые колбасы I оорта + >18 + £39 + - + - + - + - + - + - -
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Продолжение тайл. 3.1

I !____________ 2______________! 3 !4 !5 16
31. Полукопченые колбасы высшего

сорта + >16 + 440
32. Полукопченые колбасы I сорта + >15 + 438
33. Сырокопченые колбасы высшего

сорта + >23 + 450
34. Сырокопченые колбасы I оорта + >21 + 448

17. Колбасные изделия из мяса птицы

35. Вареные колбасы + >17 + 412

!7 18 !9 !10!I I !12!13!14!15!16!17 !18! 19 1 20

+ _  + -  

+ - + - + - + - +  - + -

+ ~  + -  + -  + -  + -  + -
+ - + - +  - + - + - +  -

+ - +  - + - +  - +  - +  -

У. Кулинарные изделия из мяса 
и дтиды

36. Полуфабрикаты рубленые мясные + >10 + 4 2 0  + - + - + - +  - + - +
37, Быстрозамороженные блеща из

птицы + >24 + 4X6 + - + - + - + - + - +  -

У1. Продукты из свинины

38. Ветчина в форме + > 22 + 4 21 + — + — т — + — + — + — - -
39. Грудинка всех видов + > 9 + 4ьЗ + - +  - + - + -■ *• - + - - -
40. КореЗна всех видов + >10 + 448 + - + - + - + - + - + - - -



Продолжение табл. 3.1

I !____________ 2______________? 3 14 !5 ? в ! 7! 8! 9!I0!II!I2!.I3!I4!I5iIS!I? 118! 19 ! 20

41. Окорок вареный + >14 + <25 + - + - +  - +  - + - +

УП. Консервы мясные

42. Из говядины + >17 + 417 + - + - + - + - + - + -
43. Из баранины + >15 + <20 + - + - + - + - + - + -
44. Из овекины + >14 + 432 + * + - + - + * + - + -
45. Колбаоные фарши + >10 + <28 + - + - + - + - + - + - -

УШ. Консервы мясопастителъкые

46. Каша пшеничная о говядиной + > 8 + <13 + — + «- + + * + + - Углевода 18$
47. Каша пшеничная со свининой + >7 + <16 + - + г* + - + - + - + - Углевода 1В%

IX. Консерш из птииы

48. Курица в собственном ооку + >23 + 410 + * + + - + - + * + - - -
49. Утка в собственном соку + >16 + 417 + - + - + - + - + - + -
"0. Фарши колбасные + >12 + 420 + - + - + - + - + - + -

X. Субпродукты

51. Первой категории + - + - + - - - • - - - - - - -
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Продолжение табл, 3.1

I ! 2 Г 3 !4 !5 !6 !7 ! 8 f 9! 10 ! II \ 12 !I3!I4!I5!I6!I7!I8! 19 120

52. Второй категории + - + - + — — —  .  -  —  —

53. Паштеты + >12 + <2Я + - + - + - + - + - + - -
54. Субпродукты кур + - + - + - - - - - - - - “ - - -

XI. Яйца и яйцепродукты

55. Яйца куриные + - + - + — + — + - + - + - + -Вщгчин А -
56. Меланж + > 13 + 4II + - + - + + - + - + - Витамин Л -
57. Яичный порошок + >46 + 437 + - + - + » + - + - + - Витамин А -

XII. Вкт^дптэкровашше 
мясопродукты

58. Колбасные изделия и
мясные консервы массового 
потребления + >12 -

59. Колбасные изделия и
мясные консервы специ­
ального назначения -н >12 +

60. Колбаски детские вита­
>12 +минизированные +

4 28 + 0,8-1,2 + 0,8-1,2 + 8-12 + - +

4 28 + 1-2 + 1,2 + 10-20 + -  +

<24 + I I + II + - +

+ - Витамин С 30- 
50

+ - Витамин С 50- 
70

+ - Нитрат
натрия 0,003 

Витамин А 0,5 
Витамин Е 4,8 
Поварен, 
соль 1,5-1,8



2 13 14 15 ? 6 !7 lI !
2Ш. Мясопродукты школьного 

питания

61- Колбаса киевская + > 14 + 4 16 +

62. Колбаски детские + > 12 + 424 +

63. Полуфабрикат-ромштекс + >11 + 417 +
64. Паштеты из мяса * > 9 + 413 +
65, Консервы "Рулет мясной" + >14 + 415 +
66. Колбасы куриные * >14 + аз +

67. Пельмени-полуфабрикаты + >10 + 410 +

68. Паштеты из мяса птицы + >11 + 4*11

26.

Продолжение табл. 5.1

9 !10!II!12 ?13!14!15!16!I?!18! 19 ! °0

+ • + - + - + - +

+ - + - + - + - +

+ _  + _  + _  + _  +

+ - + - + - + - +
+ - + - + - + - +

— + — + — + — +

+ - + - +

- + - + - + - +

- Нитрит натрия 0,0015 
Поваренная соль 1,5- 

1.8
- Нитрит натрия 0,0015 
Поваренная соль 1,5-

1.8
- Поварг'.шая соль 0,7-

0,9

- Поваренная соль 1,0
- Нит— тр натрия 0,0015 
Поваренная ооль 1,3

- Поваренная соль 1,0-
1,7

- Поваренная ооль 0,5-
0,8

+
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Таблица 3.2
3.2. Молоко и молочные продукты

! Наименование вида ! Белки ! 
/VW'j или подгруппы I j

i продуктов i________*

Киры !Углеводы!Каль-Шаг- !Фос- {Витамины______________ :!Энерге-{Дополнительные
. ; Пий |НКй (фор j А !Kapo_j Bj ГРР показатели

!тпн ! fценность
4--------L

I !

! Ы ! Н ! М ! Н I М ! .. Цл Ш  !М !Н Ш  Ш  !М ! Н ! W  Н! 1.1! Н! Ш  Ш  М| Н ! 

Т Т П  ! 5 ! СМ ? 1 0  !9 ! J А II! 12 \1з1и \1Ъ №  17 Г 18! 19 F 20121! 22 !23!24 7 25

Молоко сырое > 2 f 9 >3,0

2. Молоко-и кисломо­
>2,8 1-6 < 1 0 + -  + - + - + - + - +лочные изделия + + + - + - + -

3. Витаминизированные
•и >2,8 1-6 <10 + - + - + - + - + - +продукты этой группы + + - + - + -

4. Сливки к сметана + >2,4 + 10-30 + <4 + - + - + - + - + - + - + - + -
5. Консервы молочные + >0 + 445 + < 1 4 + -  + - +  - + - + - + - + - + -

6. Молоко и молочные
>10 475изделия сухие + + + - + - + - + - + - +  - + - + - + -

7. Сыры к творожные
>5 <32изделия + j. + — + — + — + — + — + — + - + - + -

8. Мороженое .и >3 ■Г < 8 + < 0 + -  + - + -  + - + - + - + - + -

Показатели от­
носятся к заго­
товляемому мо­
локу

Витамины 
А - 0,15с - хё

Сухие вещества 
15-30

Содержание воды 
4 5

Сахароза 4 30; 
специи, напол­
нители
Глазурь, напол­
нители



Таблица 3.3
гь.

3.3. Рыба, рыбные и другие продукты моря

1Ш
! Наименование вида или подгруппы 

. продуктов
!

! Белки
i

! лиры !Каль-!Маг- ! <2ос-!2еле-!Энергет. 1 Поварен-! Дополите л ыш. 
!цкй !нкй ! фор ! зо !ценность!кся соль! п, лвтели

Ш  ![ Н ! Ш  Н Ш  ! Н! Ш  h! М! Н! М! Н! И ! Н ! М ! Н ! U ! Н

I ! 2 !3 !! 4 !5 ! 6 !7 ! 8! 9110!II!12!13114!15 !16 !I7 !16 ! 19 ! 20

I- Рыба свежая, охлажденная, нежирная + - + <5 - + - + - + - + - - - - -
2. Рыба среднежирная - + 5-15 + - + - + - + - + - - - - -
3. Рыба жирная + - + >15 + - + - + - + - + - - - - -
4. Рыба слабосоленая + - + 12-20 + - - + - + - + - 4- 4-6 - -

5. Рыба среднесоленая + - + 5-18 + - + - + - + - + - 4- 6-IG - -
б. Рыба (сельдь) крепкоооленая + - + <18 + - + - + - + - + - + >10 - -
7. Рыба вяленая + - + 4-6 + - + - - + -- + - + II-I4 - -
8. Рыба холодного копчения, балыч­

ные изделия + - + + + + _ + + _ + _ + 5-10
9. Консервы рыбные натуральные, нату­

ральные с добавлением масла, в желе + >15 + 425 + _ + + __ + + _ + 1,5
10. Коноерад рыбные в томатном соусе + >12 + < ю + - + - + - + - + - + 1,5 - -
II. Консервы рыбные в масле + >15 + <35 + - + - + - + - + - + 1,5 - -
12. Консервы рнбо -растительные (ку­

сочки или фарш) + >10 + 410 + *ь + + + + 1,5 _
13. Икра зернистая пробойная + - + 415 + - + - - + - + - + 5-14 - -
14. Трепанг (мясо) + - + - + - + - + - + - + - - - - -
15. Кальмар + - + - + - + - + - + - + - - - - -



2 ! 3 !4 !5 ! 6 !7I !

16. Мидии + - + - +
17. Рапана + + - +
18. Краб (мясо) + >16 + и +
19. Креветка дальневосточная (мясо) + >19 + <3 +
20. Мясо антарктической креветки 

варено-мороженое (криль) + >21 + <2 +
21. Паста "Океан" + >13 + а +
22. Морская капуста - -  - - 4*

29,

Продолжение табл. 3.3

9!1 0 !I I1 12!13 ?14!151IG!1 7 !1 8  ? 19! 20

+ -  + -  + —  
+ - + - + - + -
+ - + - + - + -
+ - + - + - + -

+ - + - + - + -
+ - + - + - + -
+ - + *- + - +  - йод



Таблица 3.4

3.4. Хлебобулочные г мукомольно-крупяные изделия

_ ж ! Паи: :еиавшше вида ! 
^ ( И л а  подгруппы *
ап * продуктов

г 1

Белки, ! 17пры ! Угле- !Хсль-1оаг-! voc- !11елв— ! Витамины 
J |Зоды ,циД taa2 ,$ор , зо ^

!Экергет. ! Дополнительные 
7—3---г-рр— |ЛенкостЬ| показатели

2 . ______ ____
LI I II ! Л ! II Ш  Ш  ! Я! Н! Ш  Ш  1Л! Н!;Л! HSM- !Н Щ  Ш  Ш  !Н ! М Г Н !

' I ! 2 1 3 ! 4 ! 3 !! } \7 !8 !9 ! 10! II! 12! 13! 14 !I5! I :!17! 18!19!20!21!22 !23 ! 24 ! 25

I. Горох + >25 + + - + — + - + - + - + - + - + - + - -

2. Фасоль + >24 + - + - + - + - + + - + - + - + - + - -
\  ;̂ ука шюпгчкая 
я  зыошего сорта + >11,5 + — + _ + _ + - + - * - + + — + — + — _

■1. То зее, I сорта + >П,8 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
5. То ко, П сорта + >12,2 - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
?. То ке, обойная + >12,8 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
7. 1,1уке рканая- сеяная + >8,5 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
С. То ке, обдирная + >10,8 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
0. То zq, обойная + >11,0 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
1C". Хрупа манная + >12,0 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
Д .  Ко у а гречневая 

ядрица + >13.0 + — + - + - + - ’ + - + - + - + - + - + - -

72. Хрупа рисовая + > 7,8 + - + - ♦ - + - + - + - + - + - ± - + - -
13. Паоно + >12,0 ♦ - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
14. Макаронные изделия + 11,5-15 + - + - + - + - + - + - + - + - + - + - -
72. Хлеб паешгишЛ + > 8 + - + - - + - + - + - + - + - + - + - -
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Продолжение тайл. 3.4

I !__________ 2____________ ? 3 !4 ?5 16 17 ?8 ?9 tI0! i m 2tI3tI4!I5tI6tI7!I8tI9!20f2I!22!23!34! 25

16. Хлеб ржаной + >6 + 4 - -  + - + - + - +
17. Хлеб из снеси муки + >6 + -  + -  + - +  - 4- -  +

16. Хлебобулочные издолия 
о повышенным содержа­
нием жира + >8 5-12 + -  + - +  - + - +

19. Сдобные изделия + - + 4-12 + -  + - + - + - +

20. Сухарно-бараночные 
изделия + >8 4 - + - + -  + - +

('.тяй ггаеничкад высшего 
Г 1?то z I сортг вете- 
::::днровс1шая

+ *- + - + - 
+ - + - + - + - Содержание 

белка в сме­
шанных сор­
тах зависит 
от пропорции 
муки

+ - + - т
+  -  +  -  4-

+ - 4- - + +

0,4— + 0,4**’ 2,0 4- 
—0,̂  —С#- —3,0

В изделиях с 
добавкой жи­
ровых продук­
тов нормиру­
ется общее 
содержание 
жира с учетом, 
добавки ло 
рецептуре

Общее содер­
жание жира 
нормируется 
только в из­
делиях с до­
бавкой жиро­
вых продуктов

+ >11,5 +



’ 3 ? 4 i 3! C\ ! ’ ? V, ! 3 ?Ii •! I I !  13! :3 ! Тч : !Z ":  : £ i :^ ? 3 C !2 I  !
i>£.K3 ОоНЯНЗ ИЗД6ЛИм 
вит амхчн З й о о з а ш ш е + >.il,5 + -

13. Хлебобулочные изде­
лия ЙЗ пшеничной 
муки вит аглйнгаиро ванные + >8

24. Батоны из муки выс­
шего сорта с отрубя­
ми витаминизированные

25. Хлебобулочные изде­
лия для профилакти­
ческого питания

■Оо • Сухари витаглшшзлро- 
ванные

27. Макаронные изделия 
безбелкозые

28. Хлебобулочные изделия 
с пониженным содержа­
нием натрия

22. Хлебобулочные и мака-

> 3

>8

+ -

+ -

4“ — +

+ - +

+ -  +

- + - - -г - + 0,5 + С,5 + 2,5 + - 
-0,8 -0,5 -3,0

+ - +

+  - +

+

+

+ 0,25 + 0,25 + 2,0 + 
-0,4 -0,4 -3,0
+ 0,2 + 0,25 + 3-4 + 
-0,3 -о;з5

- + - + _ + _  + _ + 0,5
- 0 , 8

+ 0,5
- 0,8

+ 5-8 + -

- Витамины: 
Е-0,1-0,2 
Е°-2,2-3,0
Витамины:
В/̂ — 0,5—0,8 г 
2- 5-7; 
р-каоотин - 
[0,5Б1,0; 
фолацин,мкг%- 
40-50

+ >8,5

+ <0 , 8  +

+ >8

- + - + - + — + — + — + 1,0 + 1,0 + 5,0 + —

-г - + - + - + -  + - + -  + - + - + -

+ - + - + - + - + - + - +  - f - + - натрий^ 30 мг%

ронкые изделия с повы­
шенным содержанием-пи- + >5 
щевых волокон

+ - + - + - +  -  + - + -  + - +  - + - + - пищевые волок­
на - 15 %
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Продолжение табл. 3.4

I ! ! 3 ! 4 ! 5! 6! 7! 3! 9!Ю!11!Г2!13П4!I5!IG !I7!I8!I9!20!21132123!24! 25

30. Хлебобулочные из-
делня с повышенной 
биологической цен­
ностью + > I I  +

31. Хлебобулочные изде­
лия безболковые + *1,2 +

32. Хлебобулочные изде­
лия с повышенным + > 8 +
содержанием лецитина

33,. Хлебобулочные изде- + >8 +
лия для питания диа- 
ботлхов

+ -  + 

+ - + 

+ - +

+ 10 +
-40

+

+

+

+

34. Хлебобулочные изде­
лия с понигкекной
кислотностью + >0 + - + -  + - +

35. Хлебобулочные изде­
лия с повышенным со­
держанием кальция + > 8 * - -  + - + 3 5 0  +

-400

+ - + _ + - + _  + - + » 

-r ~ + _ + _ + _ + fc + .-

+ - + - + - + - + - + - децктиц -
3,5-7.1 %

+ _ + _ + -  + -  ксилит клд сор­
бит до 3,0 % о
И С К Л К Г Ч 8 Н Е 9 М  Д О -
бавления саха­
розы

+ - + - + - + - + - + кислотность -
0 ,2

+  _ - г _  +  _  +  _  +  _  +  -
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Таблица 3.5

3.5. Сахар и кондитерские изделия

! Наименование вида или подгруппа 
од ! продуктов 

!

! Белок ! 
; 1

Бир 1
i! Углевода 1 ! Энергетическая 

! ценность
! М ! Н ! М ! Н !! М ! Н Г М ! Н

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 !! 7 ! 8 ! 9 ! 10

I, Сахар рафинированный - - - - + 99,7 + -
2. Карамель - - + 4 Ю + 75-85 + “
3. Конфеты помадные, фруктово-ягодные, 

обивные _ * + 415 + 65-74 + _

4. Конфеты грильяж, марципан - - + <15 + 60-75 + -
5. Конфеты шоколадно-кремовые - - + <30 + <50 + -
6. Шоколад + 5-8 + <42 ч- 55-63 + -
7. Ирис - - + < 5 + <70 + -
8. Халва + II-I3 + <30 + 25-45 + -
9. Пастила, зефир - - - - + <80 + -
10. Мармелад, желейные изделия - - -

<28*/
<1,9*/

+ <80 , 
<36^

+ -
II. Печенье сахарное, затяжное + >7 + + + -
12. Печенье сдобное + >7 + + < Ю

<12*/.
+ -

13. Галеты, крекеры + >9 ч- < 15*/ + + -
14. Пряники + >3 + <22 + >49*J

>G5^
+ -

15. Вафли с фруктовой, помадной начинками + >3 + <17*/ + 4* -

16. Вафли о жировой, пралиновой начинками + >3 + <39*/ + >51х/ + -

17. Торт бисквитный с кремом + >5 + <20 + >40 + -
18. Торт бисквитный фруктовый + >4 + < ю + >40 + -



» *7 ! 3 ;! А

Торт песочный фруктовый + >4
Торт слоеный с кромок! >4
Ппро.тлоо белково-сбивное + -
•Мед - -

jJ 3 расчете на продукт с товарной влажностью

35

Продолжение табл. 3,5

5 ! 6 ! 7 ! 8 ! 9

+ 425 + >50 , +
+ 440 + >17*/ +
- - + 60-65*/ +
- - + <62,5*/
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Таблица 3.6

3.6. Овощи» бахчевые, плода, ягода и продукты их переработки

№  :! Наименование вида или ! Угле-1 Поварен- * ка- !Каль­ !Маг- Г>ос- !Пелэ-!Витамины !Знергет.!Дополки-
пл подгруппы продуктов воды ная 

! общие!
I t

соль ЛИЗ
f
t

ций

i

кий фор 30 -------------
! ! ! !р—каро! С ! 
! ! I ! тин ! * !

ценность тельные 
!показа?. 
1

][ !М ! Н! М ! Н ! М ! Н! М! Н ! М! Н! М! Н! М! Н! М! К ! М! К! .1 ! Н

_ 1 _ ! 2 !3 !4 ! 5 сг> 8! 9!10 !II! 12.43.44 !I5! 16.47! 18 49120! 21 ! 22

I. Консервы овощные натуральные + - - 41,5 + - + - -г - + - + - + - - + -
2. Консервы овощные закусочные + — - 1,2 

-1.6
+ - + - + + - + - + - + — —

3. Икра из кабачков витамини­
зированная + - 41,6 + - + - + - + - + - + - >30 + _

Продукты томатные концент­
рированные + + + + - + - + + - + - ■+• - ■к _

5. Соки овощные витаминизиро­
ванные + + —  - + - + - + + - + - + - + >30 +

6, Cq k k  овощные + + - + - + - + - + - + - + - + - + -

7. Овощи и картофель сушеные - + - + - + - + - + - + - + - + - + Бода 8+12
8. Картофельное шоре (хлопья, 

крупка) витаминпярованное + + - + - + - + - + - + - + 3-5 + 60-80 + Вода 8-10; 
крахмал - 

75-78
9, Грибы сушеные Вода 10-13

10, Компоты + + - - + - + - + - + - + - + - + - + Органические 
киолоты -
.0,3-Л, О
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i
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Продолжение табл. 3.6

I ! ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 ! 7 ! 8 !  9 !1 0 1IX!1 2 !ХЗ Г14!15 Г16!IV !18 ! 1 9 !2 0 ! 21 ! 22

11. Компота витаминизированные

12. Сшей

13. Соки витаминизированные

14. Налитки плодовые и ягодные

15. Напитки витаминизированные

16. Варенье, джем, повидло, шоре, 
желе

17. Джем, повидло, желе витамини­
зированное

18. Фрукты ci-еные
19. Плода шиповника сушеные

20. Консервы фруктовые для диети­
ческого питания: пюре, пасты, 
компоты, соки,

21. Джем, варенье, повидло
диабетическое

22. Фрукты в собственном соке

+ + - - + - + - + - + - 4 - + - + >30 4 Орган.киол. 
0,2-2,0

ч* + - - + - + - ч* - + - 4 — — - 4 — + Органнч.киолл 
0,2-2,0

+ + - -  + - Л - + - 4 - + — — - 4 > 3 0 4 Органич.кисл^
б,2-2,0

+ + - - 4 -

+ + - >30 + -

+ + - - + -

+ + - >45 + -
- + - -  4* - - - - - _ - + - 4 - - - + -

- + - + - - - - - - “ - - - - + + - Вода 18-25

+ ч- - + - + - 4 - 4 - - - 4 - + Сорбит или 
ксилит

+ + _ 4> _ + - - - - - - - - - - - + Сс Зит кл,.
KCWET

* 4- - - + - 4- - + — 4- — 4 - 4 - 4 - + -
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Таблица 3.7

3.7. Жировав продукты

т !Наименование ви-! Кир ! !& £ £ ! Кислотное
! !gp“ e - ч * » °
! !меси !

|Перекионое 
* число 
1

! Витамины !Энергет. ! Дополнительные
пп !да или лодгруп- ! 

п̂ы продуктов ^ ! к  ! £>-ка-
t jPOTEH

I g [ценность! показатели

! __ !. ........  !. ......................
1 I М ! Н ! . : Н Ш ! Н! н ! Н !М !Н! Ы ' Ш !Н ! М ! Н

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! В !7 ! 8 ! 9 !101П!12 ! 13! 14! 15 ! 16
I. Масла раотятвль- + >99,8 О Д  

нее -0,2

2. Витаминизированные
салатные масла + >99*8 О Д

—0,2
3. Продукты переработ- + >40 10

ки растительных -50
масел

4. Витаминизирован- + >40 10
ныв маргарины -*>и

О 0,4-2,25 не болев 
10 мзкв 

активного 
кислорода 
кг масла

- О 0,4-2,25 - -

+ + 42 иг КОН - + -
на I г жи­
ра

+ + 42 ыг КОН - + 1 , 2
на I г жира - 3

+ + Температура вспышки 
для рафинированного w c
ла 22o°w эруховая 
кислота в пищевом р*Я» 
оовом масле 5%; для 
оливкового масла опеЦХ*» 

чеокая экстишрш Ш гФ 
€ В I ом при 232 Юг,
3,5—5,5

+ 20  +- 30
+ - + Нормируется к марка*

руется содержание не* 
тинного растительного 
масла или цисцио ли* 
нолевойкислоты, са­
хара 18%•и содержа­
ние Ы а С I

+ 20 +- 30



Таблица 3.9

3,9. Другие продукта

У& ! Наименование вида или подгруппы продуктов 
ш  !

! Белок 
!

! Г(ир ! Углевода!Эне 
I  ! ц е н я

ргет.1 
е с т ь  |

Допол1'дельные 
показатели

* ! М ! Н ! 1А ! Н ! Ы ! H I M ! н иJ !: Н
I ! 2 ! 3 И ! 5 ! 6 ,! 7 ! 8 ! 9 НО III! 12

I. Казеинат натрия + >8в + 41,8 + 41 + _

2. Казецкты + >76 + 41 + 41,5 -ь - - -
3. Концентрат сывороточная белковый (КСБ-УФ) + >55 + 47 + 427 + - - -
4. Концентрат сывороточный белковый (КСБ-У2-ЭД) + >57 + 47 + 430 + - - -
5. Сыворотка сухая деминерализованная (СД-ЭД) + >13 + 40,7 + 480 + - - -
6. Белок сухой пищевой молочный К/С + >84 + 42 + 4 2 + - - -
7. Белок соевый изолированный + >91 + 41 + < 2 + - + Олигосахара • $2
8, Белок соевый концентрированный + >70 + 41 + 4 20 + - + Олигосахара - 42
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ЧАСТЬ ЗУ

4. ШГОЗРИИ БЕЗОПАСНОСТИ

Критерии безопасности в настоящем раздела установлены по 
тем же группам и подгруппам пищевых продуктов о теми же индексами, 
которые были представлены ш ш е  в разделе 2 "Органолептическая 
характеристика" к 3 "Критерии пищевой ценности", т.е. полнооть» 
совпадают первые две цифры индексов * дальнейшая градация может 
отличаться из-за специфики показателей.

В основу таблиц показателей безопасности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов положены разработанные Минздравом СССР 
требования по огргтичению допустимых уровней содержания в них ос­
новных групп потенциально опасных для здоровья веществ химичес­
кого и биологического происхождения.

Для оценки гигиенических показателей безопасности продоволь­
ственного сырья и пищевых продуктов используются унифицированные 
методы анализа, предусмотренные в Общесоюзных санитарно-гигиени­
ческих и оанитарно-противоэпидемичеокгас правилах и нормах, мето- 
дичеоких указаниях и рекомендациях Минздрава СССР, перечень ко­
торых приведен ниже.

СанПиН 42-123-4540-87 "Максимально допустимые уровни содер­
жания пестицидов в пищевых продуктах и методы их определения".

СанПлН 42-123-4089-85 "Предельно допустимые концентрации тя­
желых металлов и мышьяка в продовольственном сырье и пищевых 
продуктах".

"Сырье и продукты пищевые. Методы определения токсичных эле­
ментов" ГОСТ: 26929-86, 26927-86, 26928-86, 26930-86 - 26935-86.

СакПиН 42-123-4619-88 "Допустимые уровни содержания нитратов 
в продуктах растительного происхождения и методы их определения".

СанПиН 42-123-4083-86 "Временные гигиенические нормативы 
содержания гистамина в рыбопродуктах".

"Временные гигиенические нормативы содержания N' - нитро- 
зашнов в пищевых продуктах" М3 СССР Я 4228-85.

"Методические рекомендации по определению химическим мето­
д о м  остаточных количеств диэтилотильбэотрола в продуктах живот­
новодства" М3 СССР, Я 2944-83.
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"Методические рекомендации по определению химичесшш мето­
дом остаточных количестз эстрадиола-17 В в продуктах животноводст­
ва" М3 СССР, УЬ 3208-85.

"Методичеокие указания по определению остаточных количеств 
антибиотиков в продуктах животноводства" М3 СССР А 3049-84.

"Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и 
определению содержания афлатокоинов в пищевых продуктах" М3 СССР, 
А 2273-80,

"Методические Оказания по обнаружению, идентификации и опре­
делению афлатокоинов в продовольственном сырье и пищевых продук­
тах о 'помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии" М3 СССР, 
А 4082-86.

"Методические рекомендации обнаружению, идентификации и 
определению содержания патулина в фруктовых и овощных соках а 
пюре", М3 СССР, А 2655-82.

"Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и 
определению содержания зеараленона в пищевых продуктах", М3 СССР, 
А 2964-84.

"Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и 
определению Т-2 токсина - пищевых продуктах и продовольственном 
сырье", М3 СССР, А 3184-84.

"Методические зпзания по обнаружению, идентификации и опре­
делению деокоиниваленона (вомитокоина) в зер~1 и зернопродуктах", 
М3 СССР, А 3940-84.

"Инструкция ;о проведению ветеринарно-токсикологических, мо- 
дико-биолопгческих исследований стимуляторов роста сельскохозяй­
ственных животных и гигиенической опенки продуктов лазоповодст- 
ва", М3 СССР, А 3202-85, ГАП СССР А И5-6а.

В приведенных ниже таблицах указаны наиболее распространен­
ные названия препаратов пестицидов. Синонимы их привод* н в пред­
метном указателе СаяПиН 42-123-4540-87 "Максималько допустимые 
уровни содержания пестицидов в пищевых продуктах я методы их оп­
ределения" о последующими дополнениями к нему. При этом термин 
"не допускается* означает отсутствие в пределах чувствительности 
метода.
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Микробиол^гичеокие показатели приведены по продуктам в за­
ключении каждого раздела. Для продуктов общественного питания по-, 
казатели хиглпшоких загрязнителей раоочктнваготоя по составу сырья, 
микробиологические показатели привечены в группе 9 (Другие про­
дукты) .

Отбор проб и подготовку их к анализу для микробиологических 
исследований производят в соответствии с ГОСТ 9225-84 "Молоко и 
молочные* продукты. Методы бактериологического анализа"; ГОСТ 
26663-85 "Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для 
микробиологического анализа"; ГОСТ 26669-85 "Продукты пищевые и 
вкусовые. Подготовка проб для микробиологического анализа"; ГОСТ 
26972-86 "Зерно, крупа, мука, толокно для п р о д у к т о в  двтокого пи­
тания. Методы микробиологического анализа" или •гчЗой другой двй- 
ствующей нормативно-технической документацией на данный вид 
Продукта.

Контроль микробиологического качества консервов проводится 
в соответствии о действующей Инструкцией о порядке санитарно-тех­
нического контроля консервов на производственных предприятиях, 
оптовых базах, в розничной торговле и на предприятиях общественно­
го питания, утвержденной М3 СССР за # II2I-73 от 18.09/*3 г.

Установленные в настоящем документе микро пологичеокие кри­
терии безопасности включают определение следующих 4-х групп мик­
роорганизмов:

I группа - оаниташо-показательные микроорганизмы

Во воех видах продуктов, кроме кисломолочных, определение 
количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро­
организмов проводят на плотной среде о инкубацией при 30°С в 
течение 72 часов в соответствии о "Методическими указаниями по 
с анитарно-бакт врио л огиче окому контролю на предприятиях обществен­
ного питания и торговли пищевыми продуктами", JS 2657-82, М., 1983; 
ГОСТ 9958-81, ГОСТ 9225-84, ГОСТ 10444.5-85, ГОСТ 26972-86, 
"Методической инструкцией по санитарно-бактериологическому конт­
ролю на рыбоконоервкых предприятиях и судах", Л., 1987, утверж­
денной М3 СССР 4.12.86 г. Результаты исследований выражают: ко­
личеством колониеобразующих единиц (КОЕ) в I г ш ш  см3 продукта; 
показатель "бактерии группы кишечных палочек” (ЕГКП) приведен в 
соответствие о принятой международной номенклатурой, который
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практически идентичен показателю "колиформные бактерии". К бак­
териям группы кишечных палочек относятся грамотрицатвлыше, не 
образующие опор палочки, ображивающие лактозу о образованием кис­
лоты и газа при 36 + 1°С, при этом обязательно учитываются как 
цитратотрицателыше, так и цитратполооительные варианты Ш Ш ,  
включая следующие роды - эшврюаш, клебоиелла, энтеробактер, цитро- 
бактер и оеррация.

При этом проводятся иооле звания о идентификадиеЭ до вшерюсий 
коли только в отдельных видах продуктов, указанных в таблице.

Определение проводят в соответствии о МУ, СанПиН, ГОСТами, 
Инструкциями, перечисленными выше.

(Примечание. Среда Кода используется только для определения 
эшерихнй коли, суммарный показатель - КГКП - определяется только 
о использованием ороды Кеоолер о лактозой).

П группа - потенциально патогенные микроорганизмы

Определение ' оахулазоположительного стафилококка, бациллюо 
цереуо, оульфитредуцирующих клоотридий, бактерий рода протея про­
водят в соответствии о вышеперечисленными МУ, СанПиН, ГОСТами. 
Парагемодштичоокне галофияьные вибрионы определяют в соответст­
вии о "Временными методическими рекомендациями по контролю за со­
держанием парагемолитиче окого вибриона в рыбе и рыбопродуктах. 
Методы исследования и нормативы", Л 3933-85.

Ш иетша - иеюгэшие микроорганизма

Определение патогенных микроорганизмов, в т.ч. сальмонелл 
проводят в соответствии о действующей "Инструкцией о порядке рас­
следования, учета и проведения лабораторных исследований в учреж­
дениях санитарно-эпидемиологической олужбы при пищевых отравлени­
ях", А 1135-73, М., 1975, СТ СЭВ 5209-85 "Продукты пищевые. Метод 
выявления бактерий рода сальмонелла".

ГУ- патла - показатели микробиологической стабильности

Для большинства продуктов питания в эту=группу включены конт­
роль эа содержанием дрожжей и микроокопичеоких грибов (плесеней).
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Определение проводят в соответствии о "Методическими указаниями 
по микробиологическому контролю детских сухих молочных омеоей и 
юс компонентов. Нормативы ч методы исследования", № 3928-85, М.# 
1985; ГОСТ 26972-Ь6 "Зерно. Крупа. Мука. Толокно для продуктов 
детского питания. Метода микробиологических исследований”; ГОСТ 
26888-86 "Молоко и молочные продукты. Метод определения дрожжей 
и плеоневых грибов".

Контроль качеотва продуктов осуществляется по альтернативно­
му плану за бактериями группы кишечных палочек, большинством уо- 
ловно-патогешшх микроорганизмов, и особенно за патогенными мик­
роорганизмами, в т.ч, сальмонеллами, когда нормируется их отсут­
ствие в определенной маосе продукта. Поэтому при подготовке проб 
к анализу необходимо проводить корректировку величины навески 
исследуемого продукта в соответствии о требованиями нормативов 
па отсутствие бактерий группы кишечных палочек, эшерюсий коли, 
протеев, коагулазополсжителышх стафилококков, сульфитредхцирую- 
щюс кяоотридий, патогенных микроорганиамов, в т.ч. сальмонелл в 
той маоое продукта, которая отражена в нижеприводимых таблицах.

При разработке нормативно-технической документации на вновь 
создаваемые вида пищевых продуктов, не отраженных в настоящем 
документе, в показателях качоотва обязательно должны включаться 
микробиологические нормативы*

Кроме того, во всех молочных и кис ;омолочных продуктах ра­
нее использовавшийся контроль по холи-титру или титру бактерий 
хишчиой палочки должен быть заменен на показатель отсутствия 
бактерий группы кишечных палочек (келиформвых бактерий) в опре­
деленной массе продукта.



4.А. Загрязнители химической и биологической природы 

I. Мяоные п р о с т ы
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Ии- I Группа про?- ! Показатели
деко^ дуктов |

! !
! I

!Допуоти~ ! Примечания 
jMue уро- j

!мг/кг, I 
не более ,

I.I. Мясо и птица 
овежие, охлаж­
денные и моро­
женые

Токсичные элементы:
свинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк

микотокошш: 
афлатокоин Bj 

антибиотики:
те трациклпновой
группы
гризин
цинкбацитрацин

0,5 
0,05 
0 1 
О 03б!о
76,0

0,005

гормональные препараты:
диэтилстильбэотрол не доп. 
эотрадиол-17Ь 0,0005
тестостерон 0,015

нитрозамины:
(оумма Щ Щ  и НДЭА) 0,002

пестициды:
абат
актеллик
аядрин
амидофоо
атразин
афуган
аэроль-2

базудин

базудин
байтеко
гексахлоран
гексахлоран

0,01 мясо (птица) 
не доп. печень птицы 
0,3 мясо, мяон.пр.
0[02 
не доп.
не доп. (контролировать .

по Д Ш  и хлорофосу) 
0,7 мяоо (в пересчете 

на жир) 
не доп. мяоо птицы 
0,2 мяоо, мяон.пр.
0,1
0,01 мяоо морских живот­

ных (ларга, лахтак, 
морж, крылатка; аки- 
ба, тюлень)
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Продолжение

2 ! 1 4 ?

гептахлор
гиподормин-хлорофоо 

глак Ц

ГХЦГ гамма-изомер

2.4- Д-аминная оояь
2.4- Д-бутиловый эфир
2.4- д-дихлорсфенокои- 
укоуоная кислота
2.4- Д-дихлорфенод
2.4- д-кротилошй эфир
2.4- д-малолетучие

эфиры
2.4- ДМ
2.4- Д октиловый эфир
2.4- д хлорохтиловый 

эфир

Т и его метаболиты

валекоон
дерматоэоль

дибром 
ш

дуробан
карбофоо
хамбилен

ко^ал

кремнефториотый натрий

креолин

линурон
лодурел
метмлмердаатофоо
метафоо
неошшамин
дихлоральмочевияа
нитрафен
нитрофен
охоамат

не доп. /
не доп, (контролировать 

по хлорофосу)
0,1 (контролировать по

„ ЦИОДРИКУ)
0,1
0,01 мяоо морских хиво- 

тных
не доп, 
не доп,

не доп, 
не доп. 
не доп,

не доп. 
не доп, 
не' доп.

не доп. 
не доп.
0,1
0,2 мяоо морских живот­

ных (моря, тюлень, 
акиба;

0,03 мяоо морских живот­
ных (ларга, крылатка, 
лахтах)

0,02
(контролировать по 

А циодрину)
0,3
не доп. 
не доп.
0,1
не доп.

О Д
0,2
0*4

^коэт^оли^овауь по

мяоо гов., п т ш ш  
мяоо овин.,мясо­
продукты
(о учетом еотеотв. 
уровня, контролиро­
вать по фактору; 
(контролировать 
по

0,3 МЯОО X МЯООПРОДУКТ1
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп.
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I t  2 1___________3_________ ! 4 1 5

педяко (контролировать по
пентахлорфенолят
натрия не доп.

хлорофос.?)

полихлоркампфен не доп.
полихяоргшнзн не доп.
пропокаур нео Г .
реглон
ртутьобдеркащпе
пестицида не доп.
севин не доя.

(контролировать пооероцин

тиофоо КЗ доп.
цинебу)

тирам на доп.
трихлорметафос
трихлорметафоо-З

0,3 мясо и мясолродг'ты
не доп.

фозалоя не доп.
хлорофоо ве доп.

(контролировать пополюсом

циодрин 0,05
поликарбацину)

цирам
этафоо

нво Г .

(контролировать пофенагон не -доп.
2,4-Д)
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Микробиологические показатели

Группа продуктов I Микробиологические показатели 1 Примечания 
_____________________________и допустимые уровни__________
I Л .  Мяоо и птица 
овежио, охлажденные
I Л  Л .  Мяоо парное В мазках-отпечатках микрофло- 
овежее ры нет или видны единичные кокки

или палочки
1Л.2. Мяоо я од о зри- Следы распада мышечной ткани;
тельной свежести в мазках-отпечатках до 30 кле­

ток кокков или палочек
1Л.З. Неовежее мг. .э Значительный раопад мышечной 

ткани; в отпечатках - свыше 30 
клеток кокков и палочек

по ГОСТ 
7263-79, ГОСТ 
77021-74
ГОСТ 20235.1- 

-74

Группа продуктов ПСол-во ме-l -оритт 

' $ & !  &

,в 1г .
•не более

Шатогенные, в 
jT,4* сальмонеллы

!
I
!
!

Примеча­
ния

1Л.4. Мяоо заморо­
женное
1 Л . 4 Л .  Говядина Зх106т- 
замороженная icy оком -3x10

В  25 г не 
пуокаютоя

до- Финны на

« а ?

I Л . 4.2. /Телятина и 5x10е 
свинина*/ заморожен­
ные icy оком

1Л.4.3. Птица замо­
роженная (контроль 
из мышц тушки)

I.1.4.4. Фарш говяжий 1x10е
замороженный -1x10^

не допуска­
ются

В Г Г неа В 25г не до- ^Трихинел- 
более 10 пуокаютоя лы  не допуо-

каются в ОНИ' 
нине

В 0,001 
не допу- 
окаютоя

В 25 г не до­
ну окаготся; при 
обнаружении о&льмо— 
нелл анализ повторя­
ют 5x2$, ̂ допускает­
ся в I из 5 проб

В 25 г не допус­каются
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Ин- {Группа про- ! Показатели {Допустимые уровни{Примечания 
деко 1 дуктов I !мг/кг, не более 1

1.2 , Колбасы и ку- Токсичные элементы 
линарные изде- свинец
лия из мяса и кадмии
птицы мышьяк

ртуть 
медь 
цинк

микотоксины: 
афлатокоии Вт 
нитрозамшш 
(сумма ЦЦМД, и

8:85<?й%>
0,1
0,03 (0,02)
5.0
7Й.0 (50) 

0,005

ВДЭЛ) 0,002
гормоиадкные препараты: 

диэтялстпльбэстрол не доп. 
эотрадиол-Г/ь 0,0005
тестостерон 1 0,015
пестициды по п. I.I

В скобках при­
ведены регла­
менты дда спо- 
циаяязировашшх 
продуктов 
иколъного пита­
ния

Микробиологические показатели

Группа продуктов I Кол-зо мезо-lMaoca продукта(г),в ко-{Примечания 
•филышх аэр . .торой не допускаются t
*и фак.-анаэр. ........ ....... ... -
I микроогт’аниз-! ЕГКП {Сульфит-1 Патоген-*
•мов, KCL в .(колп-.рэдуцпрууные mek-j 
*1 г, не более ‘формы) !щио кло-тюорга-’
! ! {отридии !низкы, !

* * 1 ‘сальмо-*
t ] ! !неллы I

___ I ....  !___ 2__ . ! 3 ! 4 1.... .5. f G
1.2.1. Колбасные 
изделия
I.2.1*1. Колбаса 
сырокопченая ** 1.0 0,01 25
I.2.1.2. ^олбасы 
полукопченые 1.0 0,01 25
I.2.I.3. Колбасы 
варено-копченые

IxIO3 (для 
вареных кол­
бас 2 сорта 
до 2,5х103

1.0 0,01 25
1.2.1.4. Колбасы 
вареные, сооиокн, 
оардельки, хлеба
КЯ0Ш20

1,0 0,01 25

1.2.1.4.1. Колба­
сы и колбаски ва­
реные для школьно­
го питания из мяоа 
и мяоа птицы

IxlO8 1.0 0.1 25 Коагулазоао- 
докитодышй 
стафилококк йе 
допускается в 
I г продукта
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Продолжение

I ! . 2 . t . _ 3 ! 4 f 5 ? 6

I.2.I.5. Колбасы ли— 
эерпыо; я
- яичная высшего сорта 1x10е я
- лквошая обыкновен- 1,5x10 - 

нал I сорта -SxIO3

I.o 

' 1.0

0,01

0,01

25

25
- ливерная раститель­

ная Ш сорта -51 ? Г  - 0.1 0,01 25

1.2 Л . 6. Колбасы IxIQ8- 
кровяпне -2х103

1,0 0,01 25

1.2*1.7. Зельц:
- русский высш.оорт IxIO3 1.0 0,1 25
- белый I сорта и 

серый Ш сорта 2x10 3 0,5 0.1 25
1.2.2* Мясные вареные 
и залечсюые лродгчты
1.2*2.1* Окороки 
С Тамбовский, Москов­
ский. Воронежский и 
т.п.); говядина 
прессованная, рулет 
из говядины в упа­
ковке и без упаковки SxIO2 5 , 0 ^  - 25

Для удоб­
ства проведения 
анализа достато­
чен норматив - 
ЕГКП в I г не 
допускается

1.2.2.2. Буженина 
(в целлофане и без 
упаковки), ветчина в 
оболочке, рулет (Ле­
нинградским, Ростов­
ский, Киевокий, Совет­
ский и т.п.)

IxIO2-
■-2xI02

10 - 25

1.2.2.3. Баракша 
в форме IxIO8 1.0 W 25

1.2.2.4. Бекон прео- 
соваквый IxIO8 5.6^

r
25
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Г р у п п а  п р о д у к т о в I K - b o  м е з о - I M a o c a  п р о д у к т а ( г ) , в  к о -  !
[ ф и л ь н ы х  I т о р о й  н е  д о п у о к а ю т о я :  I П р и м е ч а ю ! '

! * 8 Й А . ~  >
! м и к р о о р г а  
• н и з м о в  
! К О Е  в  I  г , 5 
1 н е  б о л е е  Т

т ныв ) В I 
^.ч.оаль-* 
ЫОНЬДЛН I
1______ L

1 * 2 , 3 .  Г о т о в ы е  м я с ­
н ы е  р у б л е н ы е  и з д е ­
л и я ,  о т у д н и , п а ш т е -
ты, соуон и т.п.
1*2,3Л -  Готовые 
мяоные рубленые 
изделия

5x10? -
- ш о 3 0.5 1.0 25

1*2,3.2. Студни;
1.2.3.2Л высшего 
оорта

1x10?-
-2х1Ц3

0.1 о д 25

1*2,3.2.2 второго 
оорта 5х103 О Д о д 25
L 2.3,3. Паштет из а 
печени выошего оорта 1x10° 1.0 о д 25

1.2.3.4. Паштет ве- 
оовой в целлофан о- й 
вой упаковке 2x10 0.1 о д 25

1.2.3.5. Готовые 
мяоные блюда замо­
роженные 2х104 о д о д 25

1.2,3.6. Быстро­
замороженные мяо­
ные олода:
1*2.3.6.1. Из пор­
ционных куоков мя­
се без ооуоов (жа­
реные ,отварные,го­
вядина , овшгана, 
баранина, птица, 
субпродукты) IxIO4 0,01 25

Энтерокок 
ки КОЕ в 1 г 
не более Ю 8

1*2.3.6.2. Из руб­
леного мяоа о ооу- 
оами, блинчики* :о 
начинкой из мяоа 
и т.п. 2х104 0,01 25

Энтерокок 
ки КОЕ в ! J* 
не более
5х108
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Индеко I Группа продуктов ! Показатели Допустимые ! Примечания 
r т j .уровни | мг/ку
1 .______  *не более _______.

1.3, Консервы мясрше и шоо- 
растительпне ,<о

1.3Л, Коноервы из мяса и пти­
цы в стеклянной, алюминиевой 
и цельнотянутой жестяной таре

Токсичные 
элементы:

свинец 0,5
кадмий 0,05
мышьяк 0,1
ртуть 0,03
медь 5,0
цинк 70,0

микотоксины:
афлатоксин Вт 0(005
нитрозамша 0,002

гормональные 
препараты;

диэтшютиль- 
бгстрол не дон.
оотраднол

17 р 0,0005
тестостерон 0,015
пестициды по п. 1 Л

Микробиологичеокне показатели

Группа продуктов !К-во мезо-IМасса продукта (г),в которой!Примеча 
!филышх !______не допускаются . _ ! ния

!  5 + а р / 1 . 1 М е з о ф .  ! Bact. ! П а т о г е н - !  

! микроорга-!aarhs!микроорга 
гнизмов КОЕ 
*в I г, не ' 
I более !

' ре дуцир/ 
!клоотри! 
t дли ,

1.3. Коноервы мяс­
ные и мясораоти- 
тельные
1.3ЛЛ. Мясные 
пастеризованные 
консервы
1 . 3 Л Л Л .  Мясо 
птицы пастеризо­
ванное^ 2x10" 1,0 0,1

роош\ , 
!в т.ч. 1 
хоальмо-. 
*нелды 1

! 5 Г

О 25 г/ продук­
те ..осле
Г О Т О В Л Э Н И Ч  Не
при соблюло- 
•ши условий хранения
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Продолжение

I t 2 1 3  ! 4 1 5 ! 6 1 7

I.3.1*1.2. Говя-
дина/пастеризован­
ная*' 2 х Ю 2 1.0 о д 1.0 25
I.3.1.1.3. Ветчи­
на рубленая*’' 2х102 1.0 о д 1,0 2:
1.3.I.1.4. Ветчи? 
па любительская*' 2х102 1,0 о д 1,0 25

ОтОдо + 5°С

1.3.1,2. Консервы Должны удовлетворять требованиям промыш- 
мяоные тт мяоорао- ленной стерильности и не содержать патогенных 
титольные микроорганизмов или их токоинов.

Иидеко! 
!
Группа продуктов ! Показатели 

I
[Допустимые уров-[Приме­
тни , мг/кг,не бо-, чания

- -- - Л Ш ____  ■
I ! 2 ! 3 I 4 ! 5

1,3.2. Коиоервы из мяоа п 
птицы в сборной жестяной 
таре

Товоичные элементы:
овинец
кадмии
мышьяк
ртуть
медь
цинк
олово

1,0 
о д  
0 1 
0,03
5.0
?6,0
206 .0

микштокоины:
афлатокоин-Bj

гормональные 
препараты: 

диэтилотиль- 
бэотрол й 
эотрадиол-17 у 
теотоотерон 

пестициды: 
^/-нитрозашны

1.4. Субпродукты оельоко- Токсичные элементы: 
хозяйственных животных свинец
и птиц кадмий

мышьяк
ртуть
медь
цинк

0,005

не доп. 
0,0005 
0,015 
по п. I.I 
0,002

0,6
0,3
1,0
Oil
2 6 .0
1 0 6 .0
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Продолжение

I I _______ 2 3 ! 4

микотоксины:
аф лат оксик-Bj 0,005

гормональные препараты:
диэтшютильбзстрол не доп. 
эстрадкол-17 р 0J3QQ5
тестостерон ti,0i5

антибиотики:
тетрациклиновой 
группы: 
гризин
цинкбацитрацин

пестициды

м е н е е  0 , 0 1  е д / г  
м е н е е  0,5 е д / г  
М 9 Н 9 е  0,02 е д / г

по п. I.I
1.4.I. Почки и продукты 
гос переработки

Токсичные элементы:
свинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк

}.:0
ч20,0

1Q0.Q
микотоксины:

афлатоксин Bj
гормональные препараты: 

диэ тилстильбэотооя 
эстрадаол-17ь 
тестостерон

антибиотики и 
пестициды

0,0005
0,015

по п. I.I

Микробиологические показатели

Группа продуктов

I

1К-во мезафиль-Шаоса продукта (г), в котоШрыме- 
!нюс аэроб, и ! рой .не допускамоя: 1 чания

i S « i 5 a p M w » ,5Mr Шезсф- !J,sph-,naT°- 1
1К0Е в I г,
,не более

'МИКрООргаШМ^; (ка)Ш .СуЛВ£дт . а Ш ^ Г Э Н .  f
• патггттт * ■ шгттл— ■'фор-

!ш)
I

■рэддаь
!клост-
|РИДЗИ

■мшсро- 
I орган.
Iв т.ч.tсальмо^ 
1неллн I

! 3 ! 4 5 1 6  ! 7

1.4.2. Продукты пе­
реработки мясного 
пищевого сырья
1.4.2.1. "Кровь
пищевая. J 
из пищево! кровя;:
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Продолжение

I ! 2 ! 3 ! 4 !! 5 1 6 ! 7

- шоший оорт^
- I OOpT-V

1.4.2.2. "Альбумин 
Пищевой светлый:

5xI0r
IxIO6

0,1 j.,0 
0,1 1,0

1,0
i:o

25
25

•^Bao. Cereus 
в О Д  г нэ до­
пускаются

- высший оорт 2,5:x10с
- I оорт 3,QxIGb

0,1 1,0 
0,1 не бо­

лее 
10 КОЕ 
в I г

1,0
1,0

25
25

1.4.2.3. "Белковый 
обогатитель” IxIO4 i.o - _ 25
1.4.2.4. Бульоны пи­
щевые
- сухой белковый 
концентрат 5xI04

не бо—

1,0 50 КОЕ/г - 25
- оухой бульон с 
пряностями 5xI04

не более- 
1,0 50 КОЕ/г

25

- "Белкой" (продукт 
из кости или костного 
остатка от мсх.дооб- 
вашш, предназначенный 
Д7£Я производства су­
хих бульонных КОН- /, 
центратов) 5х1С О Д  о д 25
1.4.2.5. Ееярган 
пищевой

кол-во леда- 
тлнразжижаюскх 
бактерий в I г,

- высший оорт IxIO4 1,0 - 25 КОЕ не более 10
- 1,П,Ш Сорта IxIO5 0,01 - 25 КОЕ не более 20С
1.4.2.6. Сухой кон­
центрат плазмы (сы­
воротки) крови 5xI04 о д  о д 25

сульфит-реду-
цир.ялостридшг
в u,i г 
допуск,

на
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Индекс! Группа продуктов! Показатели 
! !
! !

(Допустим. 
(Уровни, 
• М Г / К Г ; Н в  
! более

! Примечания
1
г

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5

1.5. Яйца и яйцепродукты
I.5.I. Яйца Токсичные элементы: с*

свинец 0,3
кадмий 0,01
мышьяк О Д
ртуть 0,02
медь 3,0
цинк 50,0
афлатоксин Bj 0,005

антибиотики:
антибиотики тет- 
рациклиновой
группы <0,01 ед/г
стрептомицин <0,5 ед/г

пэоттжцы:
аоат
актеллшс
алдрин
афоо
атразин
афуган
аэроль-2
базудий
гексахлоран
валекоон
гептахлор
гшодершгн-
хлорофос
ГХЦГ гамма-
изомер
2.4- Д аминная 
ооль
2.4- Д бутиловый 
эфир
2.4- Д дихлорофе 
локспукоусиая

1,0
не доп. 
не доп. 
не доп. 
0,02 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
ОД
не доп. 
не доп.

не доп
(контролирова 

. по хлорофосу)

ОД
не доп. 

не дои.

ть

кислота не доп.
2.4- Д долор-
&енол не доп.
2.4- Д кротило-
вый эфир не доп.
2.4- Д малолету­
чие эфиры не доп.
2.4- Йд не доп.
2.4- Д октило­
вый эфир не доп.



П р о д о л ж е н и е

U _______2 ! 3 4 J ____  5

2 ,4 - Д  х л о р о к р о т и л о -
ш й  э ф и р
Д Д Т  и  е г о  м е т а б о л и т ы
д ш б р о м
д и к р о з и л

д у р с б а н
К а р б о ф о о
к а м б ш ю н

к о р а л
л и и у р о н
м е т и л м е р к а п т о ф о о
м е т а ф о с
д д а х л о р а л ъ м о я е в ; .  я 
н и т р о з е и  
н и т р о ф е н  
о к о а ч а т  
п е д и к о

п е н т а х я о р ф е и о л я т
н а т р и я
п о л ю с о м

п о л и х л о р к а м ф е н  
д о л я х ,  э р ш ш е и  
п р о п о к с у р  
р т у т ь о о д о ш а щ д е  
п е с т и ц и д ы  
ос ̂ оцин

тлефоо
т и р а м
т р я х д о р м е т а ф о о
т р и х л о р м е т е д & о о - З
ф о з а л о н
х л о р с ф о о
щ ж л о ш о с
чарам
э т а ф о о
ф о н а г о н

н е  д о п .  
О Д
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п .
г о  д о п .  
н е  д о п .

( к о н т р о л и р о в а т ь  
п о  Я Л - 4 Н 1  и  М Щ 1 Л )

н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п ,  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н о  д о п .  
н е  д о г х .

( к о н т р о л и р о в а т ь
п о  х л о р о ф о с у )

н е  д о п .
( к о н т р о л и р о в а т ь  
п о  п о л к к а р б а ц ш х у )

н е  д о и ,  
н е  д о п .  
н е  д о п .

н е  д о п .
( ■ к о н т р о л и р о в а т ь  
п о  ц и н е б у )

н о  д о п .  
к о  д о н .  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п ,  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п .  
н е  д о п ,
н о  д о п ,  ( к о н т р о л и р о в а т ь  

п о  2 ,4 - Д )
г о р м о н а л ь н ы е  п р е п а р а т ;

Д Н Э Т И Л О Т К Л Е г -
б э о т р о л  н е  д о д .
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Микробиологические показатели

Группа продуктов !Кол-во мезо- !Ма6са продукта (г), вШримеча- 
фнльные аэроб- лоторой не допускают- ш и
!ных и шак.
1анаэробных 
’микроорганиз­
мов, КОЕ в 
.1 г не более

ОЛ;_____________________ I
!ЕШ1 (Патогенные ! 
, (коли- гмшсроррганйз-, 
•формы) 'М Ы , В  Т . Ч .  * 
! ! сальмонеллы !

I.5.I.I. Яйцо кури- о «
ное диетическое 5x10 - 5x10 0,1 5 х 25

1-5Л. 2. Яйцо кури- л с
ное отоловое 5x10^ - 5x10 0.1-0,01

1.5.1,3. Меланж 
яичный мороженый; 
желтки и белки ,./ 
яичные мороженые-"

I.5-1-4. Продукты 
яичные мороженые:
- меланж Y/яичный 
мороженый*'

- меланж яичный 
мороженый»? солью 
и сахаром*'

5x10® О Д

5хТ05 О Д

5хГ05 О Д

25

^ Н е  дону с— 
25 каются Staph, 

aureus
и протей в 
I г

25
^Дополни­
тельно к ОСТ 
4911 197-83,
а также 
протей и 
Staph, aureus

25 в I г не до­
пускаются

Индекс (Группа продуктов! Показатели 
! I

Щопуоти-! 
,мые ypoB’i 
1ни,мг/кг; 
!на более\

Примечания

1 . Л ____ . 2 ,, . . I_________ ___________! 4 ?

Т.5.2. Яичный порошок Т0коичнн© элементы: 
свинеп 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
меда 
цинк
афл зтоксхтч

3,0
0*1о,£
о д
16.0
206.0
0,005

гоош пад и' з аппараты:
диэ̂ ч'-. .'--льбэоФрол не доч.



Продолжение

I! 2_________!_________3________ 1 4 !

антибиотики и
пестициды по п. I.5.I

Микробиологические покаэат&ш

Группы продуктов IКол-во мезо- !Маооа продукта (г),!
фильных аэроб- в которой не допуо- 
!ных и фак.- I , каются !
♦  а н а Э р О О Н Ы Х  ШСС-j тггч<тт 
‘ р о о р г а н и з м о в  - f t r i .

;Ч и г “  |t e >

Шатогенные ! 
,микрооога- t 
’низмы,в т.ч: 
t сальмонеллы I

Примечания

1.5,2, Яичный по­
рошок од 25 Proteas в 0,1 г

не допускаются
1.5.2.1. Яичный 
порошок для про­
дуктов энтераль- с 
ного питания 1x10° од 25

Proteus в 0,1 г 
не допускаются Staph-  aureus
в I г не дош/о-
каютоя

2, Молоко и молочные продукты

ИндакоИруппа продуктов Шокаэатели Допустимые уровнк! Примечания 
-I_______________J ___________ Шг/кг.не более 1__________

2.1 Молоко и киоломо- Токсичные 
лочные изделия элементы: 

свинец 
кадмий 
МЫШЬЯК
ртуть
медь
цинк

0.1(0.05)

8 :® М
0,005 
1,0 
5 0

В скобках указа­
ны ЦЦК для про­
довольственного 
сырья, предназна 
ченного для про­
изводства дето- 
кюс и диетичес­
ких продуктов

микотоксины:
афяатоксин %  не доп.( <0,001) 
афлатокоин М|<0,0005

антибиотики:
антибиотики
тетрацшипшовой ,
группы <0,01 ед/г
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I !

пенициллин
стрептомицин

< 0,01
<0,5

ед/;д/г
дуг

гормональные препараты: 
диэтилстиль- 
бэстрол не доп.
э страдщол-17 р 0,0002

пеотиинды:
аоат (дпфоо) 
алдрин 
афоо
амидофос 
атразин 
афуган 
аэроль~2 
базудин 
байтеко 
гексахлоран 
гептахлор 
гиподешин- 
хяорсфоо 
глак ц

ГлЦГ гаша- 
иэомер 
2.4Щ 
2.№& 
т а
ЛДТ
дерматозоль 
дибром 
дтясрезшг 
HHVOOH

дурсбан 
кг^бофоо 
Кс. .билев

корал (кумафоо)
линурон
лонтрел
метмлмеркаптофо о 
метафоо
дгослоральмочевина 
нитрафен,нитрофен

не доп. 
не доп. 
не доп. 
но доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп.
0,05 
не доп.

не доп.
контролировать по 
циодрину

0,05 (0,01) 
не доп. 
не доп. 
не доп.
0,05 (0,01) 
контроль по циодрину 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп.

не доп. 
не доп. 
не доп. 
не доп, 

не доп. 
не доп. 
не доп. 

не доп.

по
и ШЛА)

оксамат
пентахлорфенолят 
натрия не доп,
полихлоркамфен не доп.
полюелорпикен не доп.
яропоксур не доп.
реглон не доп.
ртутьсодераащие 
пестициды не дол.
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Продолжена

I !________2 !_________3___________ ? 4 1 5

ее вин не доп.
тиофоо не доп.
тирам не доп.
трихлорметафоо не доп.
трихлорметафоо-3 не , ль
фозалон не доп.
хлор- JOO не доп.
циклофоо не доп.
циодрин не доп.
цирам не доп.

Микробиологические показатели

Группа продуктов !К-во мезофшгь- 
,ншс аэробных и 
•фак.-анаэроб- 
,ных микро •'сга- 
■ гизмов, КиЕ в 
II г, не более

!К-во продукта (г/ом3),Шримеча- 
.в котором не допуска- » ния 
1______вдтоя___________ 1
!ШШ Шатогенные I 
, (коли- .микроорганизмы.
‘формы) 1в т .ч . оальмо-1 
! 1неллы I

I_______ ! 2 1 3  1 4_______ I 5
2.1. Молоко и кис­
ломолочные' изделия
2 .1 ,1 . Молоко пасте­
ризованное (для 
детского питания) 5х104 1,0 50
2.1 ,2 . Молоко пасте­
ризованное: 

груши А 5х104 1,0 25
груша В 1x10й 0,1 25
во флягах и 
цистернах 2x10й 0,1 25

2.1 .3 . Кисломолочные 
продукты:
2 .1 .3 .1 . Кефир о д 25
2 .1 .3 .2 . Простокваша - о д 25
2Л .3.3 . йогурт - о д 25
2Л .3 .4 . Молоко ацидо- В препара- о д 25
фильное дрожжевое тах-мазках 

должны преобла­
дать ащдофиль-
ные палочки и 
от 4 до 6 клеток 
дрожжей в одном 
поле зрения
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I__________1_____________2____________ ! 3 1 4 1 5

2.1,3.5. Напиток 
"Шный"
2.1.3.6. Напиток 
из пахты "Новинка"
2.1.3.7, Сметана 
всех видов
2 Л . 3.8. Сметана. 
"Городская” с 2QJ8 
и жирности 
(без наполнителей) 
2.1.3.9. Паста 
ацидофильная сто­
личная

2.1.4. Закваоки 
жидкие

0,1 25

О Д  25

0.001х/ 25

0,01 25
3 препарате должны 

обнаруживаться в Золь- 
шом количестве молочно- O.OOI*7 2^ 
кислые палочки.Допуска­
ются единичные клетки 
молочнокислых стрепто­
кокков

Отсутствуют посто- 10 100
роннке микроорганизмы 
при посеве на плотную 
питательную среду

1992 г.

1992 г.

Индекс !Группа продуктов! Показатели !Допустимые уровни Шримеча- 
! ! !мг/кг, не более 1 ния

---- I— !------ -2________1— 3 _______ [________4_ 1

2.2. Консер&ы мо/юяные
Молоко огущекное Токсичные элементы:
стерилизованное 
в ранках

свинец
кадоий

0,3
О Д

мышьяк 0 Д 5
ртуть
медь
цинк
олово sa

.0
5.0

.
Я
Ъ
°
8

о
 

сл

микотоксины: и едоп. 
(<0М01) 
<0,0005

офлатоксин Вт 
афлатокоян Mj

антибиотики:
антибиотики тетре- 
хгизишковой группы <0,01 
пенициллин <0,01
стрептомицин <0,5
низин <25,0

&

ед/г
вд/г
вд/г
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Продолжение

I 1 2 ___t__  . . 3 ____ _____ ! .. \ ! 5

гормональные препараты: 
диэтилстильбэотрол
эстрадиол-17/5
пеотицидн: - по п. 2.1

не доп. 
0,0002

Микробиояогиче окно показатели

Индекс! Группа продуктов!К-во мезофи- !Масса продукта
• ,лышх аэробн. .(г/см3),в которой не ,
* *И фак.-ана- 1 ™ттл«я1Лгт.ляг.
j jDpotfH.MKKpo-

!

допускаются;

Шримоч;
кия

‘организмов, 
!KDS в I г
но допев

! ВДСТ ! Патогенные !
,(коли- ,микроорганизма 
• формы)*, в т.ч. саль-

!' монелян

2.2. Консервы 1МОЛотше
2.2.1* Молоко сгущенное должно удовлетворять требованиям промыин 
стершшзованяое в банках энной стерильности и не содержать пато­

генных микроорганизмов или их токсинов
2.2*2. Молоко дольное 
сгущенное о сахаром 
- расфасованное в потрс ^ г . б х ю 4 1.0 25 х/ свежепри­
бительокую тару
- расфасованное в тран- 
опортнуя тару 0,3 25

готовленном
продукте

2.2.3. Молоко нежирное 
сгущенное о сахаром 
- расфасованное в по­
требит. тару 
*- расфасованное а 
транспорта л тару

^г.бхга4 1.0 25 __м —

0,3 25 и

2.2.4. Какао оо сгущен­
ным молоком и сахаром ^ З . б х Ю 4 1,0 25 _П ч

2.2.5. Сливки опущенные 
о сахаром ^ З . б х Ю 4 1.0 25 — п —

2.2.6. Кофе натуральный 
со опущенным молоком 
я сахаром ^3,5х104 Х.о 25 _  If
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Индекс! Группа продуктовШоказатели! Допустимые уровни, 1Примечания 
______________________________________ мг/кг, не более____________ : ,

2.3. Молоко и молочные 
изделия сухие

Токоичдаэ 
элементы: 

свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

о ,А е ,0 5 ) :

?:8f
sio*

микотокоины по п, 2.1
антибиотики п о п . ' 2 Л
гормональные
препараты по п. 2.1
пестицида:

М ?  0,1 (0,и5)
ГлЦГ и гамма- 
изомер ГХЦГ 0,1 (0,05)

другие пестицида по п. 2.1

х/ переоче- 
те на исход­
ный про.тгукт
В скобках Д£е 
продуктов де? 
окого нитанвл

В скобках 
для продуктов 
детокого пи­
тания

Микробиологичеокие показатели

Группа продуктов !К~во мезофиль- 
1ных аэроб, и 
«фак.-анаэробн.
J микроорганиз­
мов, KDE в 1г, 
«не более

Шаооа продукта (г), вШримеча- 
1которой ле допускаются!ния
! БГКП Шатогенные мшН 
«(коли- «роорганизмн,в «
!формы) т.ч. оальмоналг 
1 1 да . f __

2.3. Молоко и молочные 
изделия оухие:
2.3.1. Молоко коровье
ovxoe цельное 
- высший сорт 5х104 од 25
- первый сорт 7х104 од 25
2.3.2. Молоко коровье 
оухоо обезжиренное:
- для непосредственно­
го употребления 5х104 од 25

- дня промышленной 
переработки Ы О 5 од 25

2.3.3. "Продукт молоч­
ный сухой11 1x10й од 25
2.3.4. Сливки оухие и 
оливки сухие о сахаром; 
- висишп сорт Г.х1°Й од 25
- лзрвый сорт Ь:10а од 25
2.3.5. Закваски сухие 
оу блимопиониои сушки 1,0 50
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Индекс!Группа продуктов! 
I !

. ... ! ____________ !

! Показатели
I

{Допустимые![ Примечания 
jуровни, .
■мхукг.не 
! более !

2.4. Сыры и творожные 
изделия

Токоичные элементы: 
овинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

0,3 
0 2 
0 2 
0,02 
4, w 
56,0

микотоксины: 
афлатоксин Вт 
афлатоксин

не доп. (<0,001) 
0,0005

антибиотики:
антибиотик тетра- 
циклиновой группы 
пенициллин 
стрептомицин

<0.01
<o,5i
<0,5

ед/г
ед/г
ед/г

гормональные препараты:
диэтилсгальбэртрол не доп. 
эстрадиол-17 р  0 , 0002

пестициды:
гексахлоран

гамма-изомер

1.25

1.25 
1.0

(в пересчете 
на яир)

Остаточные количества других пестицидов в 
продуктах переработки цельного молока не до- 
l даются

Микробиологические показатели

Группа продуктов IMaooa продукта (г), в которой !Примечания
1 не допускаются: !
! НГКП \StQpbaureu5 Патогенные мик!
Лколи- |К0Е в I г, (роорганизмы,в т
•Форш) не более *т.ч. оальмо- *

_________________ !________ j______ !неллра !__________
2.4. Сыры и творож­
ные ИЗДЗЛИЯ

2.4.1. Сыры
2. 4Л Л. Сыры сы­
чужные твердые 0,001х 5х102 25

01.01.95г. 
ввести показатель

С.4.1.2. Сыры мяг­
кие (Адыгейоний. 
Днепропетровский, 
Городской и т.п 0,001х 5х102 25

БГКП —нв 0,01 г 
не допускаются
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Продолжение

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5_______ '

2.4.1.3. .Сыр "Рос- л
сийокий" 0,001х 5х1С
2.4.2. Творог мят— л
кий диетический 0,001х* в 0,01 г

не доп.

25

25 ^Взамен показателя  ̂
"отсутствие в 0,0001 г 
по ТУ 4025-71

Группа продуктов !К-во мезофкль-ПЛаооа продукта (г), в ко- !
лых аэробных и! то р о й  ке допускаются: ! Поимеча-
!микшооганиз-'1,5611(11 !Патогешш9 микро- ! г а я  
1мотРК о 1 Т !  г '1К0ЛИТ !°Р^н., в т.ч. . 
не более 1 Г’-Формы) ‘оальмонелла 1

2.5. Мороженое
2.5.1. Мороженое 1x10^ О Д

Staph, aureus 8 
25 I v не допуо- 

каетоя

3. Рыба, рыбные и другие продукты мор:-.

Индекс! Группа продуктов! Показатели 
! !
! I

!Допустимые! Примечания
iУРОВНИ, .
•мг/кг, не 1 
!более !

— I А -  — 2 - - ! _____ 3 _  _ -J____4 ---- ! .... 5

3 Т. Рыба свежая, охлаж­
денная и мороженая
3.T.I. Пресноводная Токсичные элементы:
■хивдтпя овинеи

кадаптй
мшпьяк
ртуть
медь
цинк

Н -нитрозамины 
гистамин

пестициды;
алдрин
гексахлоран

1,0
0,2
1.0
0,6
1 6 ,0
40.0
0.003
160.0

М * *
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Продолжение

U ________ 2_______!____________ 3_____________ ! 4 ! 5

3.1*2, Преоноводная 
не хищная

ЗД.З. Морская

гептахлор 
1лЦГ гамма- 
изомер

2.4- Д а..лнная ооль
2.4- Д бутиловый

. эфир
2.4- Д дихлорофено- 
коиукауоная киолота
2.4- Д дюслорфвнол
2.4- Д кротел о в ы й

эфир
2.4- Д малолетучив

эфиры
2.4- М
2.4- Д октиловый

эфир
2.4- Д хяорокротило-

вый эфир
ДЦТ и его метаболиты
изатрин
камбилвн

метафоо
ряпкорд
ртутьоодержащив
пестициды
оумицидия
тиазон
тиофоо
фенагон

Токсичные элементы: 
овикец 
кадмии 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк
N -нитрозамины
гистамин
пестициды

Токсичные элементы: 
свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк 
гистамин 
Д/-нитрозамины

не доп*
рыба пресновод 

0,03 ная (хищная и 
бентосоядная; 
овезсая, охлажд. 
морожен.)

не доп.

не доп.

не доп. 
не доп.

не доп.

не доп. 
не доп.

не доп.

не доп.
0,3
0,0015

конт 
по Я
ш т

не доп. 
0,0015

не доп. 
0,0015 
0,5
не доп. 
не доп.

1,0 
0,2 
1,0 
0.3 
10,0 
40,0 
по л. 
по п. 
по я.

3.1.1
3.1.1
3.1.1

1.0
0,2
5.0 
°л4хй.о
40.0
10Й.0
0.003

овать 
; я
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Продолжение

I !_______2 ?___________ 3____________ ? 4 l 5

3.1.3.I. Рыба тунцо­
вая

гексахлоран 0,2
ГХЦГ гамма-изомер 0,2
ддт 0,2
остальные пестициды по п.

Токсичные элементы: 
свинец 
кадмий

2,00,2
мышьяк 5,0
ртуть 0,7

l6,0медь
цинк 40,0
гистамин той. о о.ойяN -нитрозамины
пестициды по п. 3.1.3

Микробиологические показатели

Продукт или группа 
продуктов

!К-во глезофиль-! Масса продукта (г), в ко-Шримеча- 
!ных аэр. и Фак! торой не допускаются ! ния
!п1НаЖ <5;МтК?0Т БГКП ! staph. Шатогенные !

! ! ! !ч. сальмонелл
J____________t . . ! _ _ _ Ш________ i

3.1. Рыба свежая , ох­
лажденная и мороженая
3.1.1. Рыба охлажден- А
ная и замороженная 5-xjlJ  0,001 0,01 25

Индекс! Группа продуктов ! Показатели 
! т

___ !
I !

т«V
I 3

{Допустимые! Примечания 
уровни, f
*мг/кг,нв *
! более !__________
! 4 ! 5

3.2. Рыбные коноервы и пре­
сервы
3.2.1. Рыба консервирован- Токоичиые элементы: 
ная в отеклянной, алюглиние- свинец 1,0
вой и цельнотянутой жестя- кадмий 0,2
ной таре мышьяк 1,0

ртуть 0,3
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Продолжение

f 2 3 5

3.2 .I.I. Преоноводная медь
цинк 
гистамин 
lN-нитрозамшш и 
пестициды

3 2.1*2* Токсичные элементы:
* свинец

кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк
гиотамин
N-нитрозамины

пестициды:
алдрин
гекоахлоран

гептахлор 
ГХЦГ гамма- 
изомер

2.4- Д аминная
о оль

2.4- Д бутиловый
эфир

2.4- Д дюслорофено- 
коиукоусная к-та
2.4- Д дихлорфенол
2.4- Д кротиловый

эфир
2.4- Д  малолетучие

эфиры
2.4- ДМ
2.4- Д октиловый

эфир
2.4- Д хлорокротияо-

вый эфир
ДДТ и его метабо­
литы

10,0
40,0

ir п. 3.2.1.2

1,0
0,2
5.0 
0.4
1 6 .0
40.0
1 0 6 .0  о.обз
не доп.
0,2 (в т.ч.: из

осетровых, ло- 
оосевых, тунцо- 
вых)

1.0 из neneim рыб 
не доп.
0,2 (в т.ч.; из осе­

тровых, тунцо­
вых, лооооевых)

1.0 из печени рыб

не доп.

не доп.

н е доп. 
не доп.

не доп.

не доп. 
не доп.

не доп.

не доп 
0,4

0,2

3,0

коноервы из 
рыб (кроме 
осетровых,ло­
сосевых, тун­
цовых и из пе­
чени рыб) 
консервы из 
рыб (семейст­
ва осетровых' 
лососевых,тун­
цовых i: 'is ;п- 
40 г Ш  гиб)
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Продолжение

I !

3.2.1,2.1. Тунцовая

камбилен

метафос
ртутьсодерзващие
пестициды
тиазон
фенагон

Токсичные элементы: 
свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк 

гистамин 
N-нитрозамины 
пестициды

контролировав по 
2М-4Ш и ЩШ1)

3.2.2. Рыба консервиро­
ванная в оборной жео- 

таре
Л. Преоноводная

3.2.2.2. Морская

3.2.2,2.1. Тунцовая

овинец
КОДМИЙ
мышьяк
ртуть
медь
цинк
олово

гистамин
W-нитрозамины и - 
пестицида ом. п. 3.2.1.2

свинец
кадмии
мышьяк
рт:
мед«
цинк
олово

гистамин,
N -нитрозамгаш и 
пестициды см. п. 3.2.1.2.

овинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк
олово

гиотамин
tf-нитрозамины
пестициды

не доп.

не доп. 
0,5
не доп.

2,0 
0,2 
5 0 
0.7
16.0
40.0
106.0 о.обз
по п. 3*2.1.2

1,0  
0 2 
1 0  
0,3
16.0
4о !о
206.0

1,0
0,2
5.0 
0,4
1Й.0
40.0
200.0

2,0
0,2
5.0 
0.7 
lfi,0
40.0
200.0  
100 
0,003 
по п. 3.2.1....
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Микробиологические показатели

Группа продуктов !К-во мезофильн. Шаоса продукта (г), в 
1азробн.и фак.- Iк о то рой не допуокаютоя

1 staPh- Шатог.,
ls5f  г не &лее! (?оли“ , ! a a W S  !вib х г, не оолев! фо ш ы )* !оалъмон.

j Примечания

I
I

3.2Л. Рыба консерви­
рованная в стеклянной, 
алюминиевой 'и жестя­
ной таре
3*2.2. хРыба горяче­
го копчения

3.2.3. ^Рыба холод­
ного копчения

Должны удовлетворять требованиям про­
мышленной стерильности и не содешсать па­
тогенных организмов или их токсинов

IxIO3

5x10 3

10

1,0

1 ,0

1.0

25

25

paruletoielytkus-КС ' 
в I г но болое 
Ю.Дололн.П'ука­
затель при эпид, 
неблагополучии

^То же

Ицдеко! Группа продуктов I Показатели 
! !

^Допустимые! Примечания
.уровни,
4мг/кг, не 
?более

1
I

3.3. Кулинарные изделия хкоичиые элементы: по п,
гиотамин по х
нитрозамикы по л.
гэкоахлоран 
ГХЦГ гамма-

0.2

изомер 0,2

ДАТ 0,4

Д А Т г>о

другие пеотицяда - по п.

З Л

з :1

З Л

(рыба соленая» 
копченая,вяле­
ная, сельдь, ба­
лычные изд.) 
(рыба соленая, 
копченая,вяле­
ная)
(балычные изде­
лия, сельдь жир 
нея)
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Микробиологпчеокив показатели

Индекс! Группа продуктов !К-во мезофяль- 
!ных аэроб:их 
|И фак.‘ анаэроб, 
•микроорганиз­
мов, КОЕ 8 I г 
,не более

!Масса продукта(г),в ! 
[которой не допускают!Приме-
! Е Л Я  1 ̂ aph. [Патог.! чания 
.(коли- |quwjs«микро— I 
Форш) * ‘орган.1

! ! [в* т.ч.!
оальмо- 
!неллы 1

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 ! 7

3.3. Кулинарные изделия 
3.3.1. Р ы б а  жареная, по- Ixiol
некая (после упаковки) 
3.3.2. Рыбные палочки об-

ш о 3 I.o I.o 25

жарешшо, упакованнг з* за­
мороженные IxIO3 1.0 I.o 25
3.3.3. Маршевые изделия 
из рыбы (колбаса, котле­

IxIO3ты и т.п.) 1.0 I.o 25
3.3.4. FbT6a заливная IxIO4 0.1 I.o 25
3.3.5. Студень
3.3.6. Пастообразные из-

5xI04 0,1 I.o 25

д е л и я  из рыбы (паштеты,
сельдь рубленая) 2xI0& 0,01 0.1 25
3.3.7. Паста "Океан" 5xI04 I.t I.o 25
3.3.8. Ваоеиоморожрное 
мясо антарктической кре­
ветки (криля)
3.3.9. Многокомпонентные 
изделия:

5xI04 1,0 I.o 25

салаты из морокой
I.oкапусты IxIO4 I.o 25

пловы 5xI04 0,1 1,0 25
а также быстрозамо-

0,1рожешше блюда 2xIQ4 0,1 25
з.З,10. Кулинарная продук­
ция из мидий

I.o I.oмпоо вареномороженое IxIO4 25 Vi Brio .parawmoyboe 
в 25 г не

I.o I.o
допускаете?

сухой мидийный бульон 5xI04 25
3 . 3 .  [ I . В о л о к  л з о л п р о в а н т ш й  
•л б е л о к  и з о л и р о в а н н ы й  м о д и -

I.oй - и н и р о в а т ш Л  и з  м и н т а я 5xI04 - 25



Индекс! Группа продуктов ! показатели ’Допустимые! Примечания
I , ,уровни, ,

*мг/кг,не *
!___________________ J_____________________! более !_______ __

3.4. Икра, моллюски, ра­
кообразные и другие про­
дукты моря
3.4.1. Моллюски л рако­

образные

3.4.2. Икра

Токсичные элементы: 
овкнец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

пестициды: 
гексахлоран 
гатила изомер П Ц Г
т

ю . ог.й
2,0
0,2
36.0
200.0

0,2 (икра) 
0,2 vratpa)
2,0 (икра)

Микробиологические показатели

Группа продуктов К-во мезоф. 
аэроб.и фак. 
анаэроб.мик

I

роорганизмов 
К02 яг I г, 
не 6u.ee

2

IMacoa продукта (г),в кото- !Примечания 
! po'i не допускаются________ !
!БШ1 \5iaph. !Сул:в£. Шатог.,!
|(коли-?aureus ,родуц.,в т.ч. (
*фор:лы) * * ме зоф. * сальмо *
JL ___________!  ! к л о с т р !  и о л л ы !

! 3 ! 4 ! о ! G ! 7

3.4. Икра, моллюс­
ки, ракообразные 
и другие продукты 
моря
3.4.1. Икра
3.4.I.I. Ик~ч осе­
тровых рыб

у/
^Плосоки -не

- зернистая баноч­
ная, паюоная*' IxIC4 1.0 1.0 1.0 orA..VJ более 50 ХОД

/г, ДРОлС Ш  -

- ястычная*' слабо-

тге более 
30 Х03/г

А
1.0

у/
^  то тооленая, соленая 5х1СГ 1.0 1.0 25

- зернистая/пастег- 
ризованная*' IxIO3 1.0 1.0 I.o 25 ^  то же
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I ! 2 1 3 ! 4 ! 5 ’ 6 ! 7

3.4.1,2. Икра ло­
сосевых рыб 
-зерниотая (баноч­
ная, боченочная) 1x104 I.o I.o I.o 25

Плесени - не бо­
лее 50 КОЕ/г 
Дрожжи - не более 
30. КОЕ/г

3.4.1.3. Икро других 
видов рыб
- пробочная соленая IxIO4 1.0 I.o I.o 25

Плесени -IwJS/r 
не более 50 , 
Дрожжи - КОЕ/г 
не более 50

- икра мойвы 5х104 0,1 I.o I.o 25
- соленая "делика­
тесная” IxIO4 0.1 I.o I.o 25
- пастеризованная 
ястычная 5х103 I.o I.o 1.0 25

- слабосоленая, 
соленая 5х104 1,0 I.o I.o 25

- копченая
- вяленая

5х103
5х103

1.0
1.0

1.0
1.0 -

25
25

Плесени - не бо­
лее 50 КОЕ/г,

Й Ш ” — *
3.4Л . 4. Икра бел­
ковая (черная, 
красная) IxIO4 0.1 I.o 0 I 25
3.4.1.5. Мидии
а/ оырье для консерв­
ного производства IxIO5 O.I O.I — 25
б/ онпье для кули­
нарного производства 5xI04 0.1 O.I - 25 энтерококки 

в О Д  г-не 
допускаются

4. Хлебобулочные и мукомольно-крупяные изделия

Индекс’Группа продуктов! Показатели (Допустимые уровни!Примечания 
_____ !________________ ’_________  ’ мг/кг. не более !__________

I ! 2_______ ! 3 !________ 4________ I 5

4.1. Зерно и зернобобо­
вые

4.1.1. Зерновые Токсичные элементы:
свинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь

0,5 (0,3) В окобках ука- 
0,1 (0,03) заны ПДК продо- 
0,2о вольет венного
0,03 сырья,поедназна-
10,0 чешюго-\т$я
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I 1 3_______ 1 4 ! 5

цинк 50,0

микотокоины:
а&патоксин Вт 
зеаралекон 
Т-2 токсин 
дезокоинЕи-а- 
ленол

W-нитрозамины

пеотициды:
агелон
актеллик

актрил
алахлор
алдрин
афоо

амкдт''* 
анилат 
анитен С,М 
атразин 
ацетохлор 
ацетозин

афуган
базагран
ба зудин
байлетон
байтеко
байялан
баклен
борицид

0,005
1,0
О Д
1,0

0,5
0,002
0,015

О Д
1.0
5.0 
0,05 
не доц, 
не доп. 
не доп. 
О Д
не доц.
1.0

О Д
0,03

не доп, 
О Д
од
0,5
0,15
0,2
0,05

бромиотый
метил 50,0

валекоон 0,05
гезаран 3611 
гексахлоран 0,2
гекоахлорбензол 0,01 
гептахлор не доп.
гербан О,I
гетерофоо не доп.
Г Щ Г  гамма-иэо- 
мер 0,5
дактал 
2,4-Д и вое 
препараты 
на ее основе

не доп. 

не доп.

производства детокп.; 
и диетических продуктов

Пшеница твердых и 
оильных оортов 
остальная пшеница

пивоваренный оолод

кукуруза
при сборе урожая 
при обработке 
по 2М-4Х

по 2,4-Д 

нонтр. по 2М-4Х

контр, по ацетохлору 
и атразину

контр, по поликар- 
бацину
для ввозимых продуктов
после 24iпроветривания 
контр, по неорган. 
бромиду

контр, по оимазину
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1 1 2  ! ___ 3 1 4 1________5

г
децио 
диален 
№8М$? Д 
дианат
ДИУР°Н /ft л _  
дихяорпроп (2,4-ДП) 
^таорэтан

дозанеко
дуробан
ДУал
изсфоо-3
иллсксан
карбофос
карбпн
камбилен
кзшолят-15
компаззн
которая
кронетон
кротон-члактон-оыред
купрозан
ладок

0,3
0,02
0,01

но доп. 
не доп. 
0,05
7.0
не доп. 
0,1 
О Д  
0,05 
О Д
не доп.
3.0
1.0

1,0
0,5
а,'5
0,05
0,2
5 0

лентагран 0,05
линурон не доп,
лонтрал о I
лонтоел 416 С 
малоран О, I
малоран-опециаль 0,05

2М-4Х
2М-4Л1
2М-42М
меркзптофоо
метклмеркаптофоо
мильго *
мильтоко-опециаль
металилхлорид
металъдегид
метатион
метафоо
дихлоральмоневина
нитрофен
нитрафен
диапрен
Н-серве ..
пентахяорфенолят Г/П 
поликарбацин 
плантвакс 
плондрел 
препарат 242 
(хлорпикрин) 
примицвд

0,05 
0,25 
О Д  
0,35 
не доп. 
О Д  
1,0 
3 5.
0,7
1,0
не дол. 
не дол. 
не доп. 
не доп. 
0,25 
0,4
не доп 

0,2 
0,2 
О Д  
0)1
О Д

контр, по 2,4-Д 
контр, по 2М-4Х

рис

контр, по 2М-4Х 
и Щ Ж

ячмень

контр, по меди 
контр, по атраэину к 
базаграну 
кукуруза

контр, по 2М-4ХП

контр, по хлорбром- 
урону и дуалу

контр, по цинебу

контр, по 2М-4Ш

зерно для переработки 

кукуруза
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I -I.. - 2 I____________ 3 _____ 1 4 ____ L -  6

лримэкстра

0,2

контр, по дуалу и 
атрезину

цропазиз
пропанид 0.3 рио

пеятахяорнитробен-
зол не доп.
рамрод 0,3
рипкорд 0,05
ртутвоодержащив
протравители не дол.
роистар ЗЙ

0,1
0,01.

контр, по пропаниду
ромуцид
сангор контр, по пиклорану

не 'доя. кукурузег
оат.урн 0,3 рио
. сероуглеродная
эмульсия 10,0

контр, по цинебусеоощщ
1.0симазкн

сумидидин ■0,1 кукуруза
сурпао & 5 кукуруза
,утан 0,5- контр, по бутилату
оу®икс-БВ 0,2
тачигарен на доп. рио
ТбКТО 0,2
тилт 0,1
ткофоо не доп.
тирам не доп.

/ кукурузатолуин 0,5
тирам М Д на доп.
топсия М 1.0
тордон 22К не доп. 

0,С6триаллат
трюслорацотат т 0,01
трихяорме тафс о-З 0,5
тур.- 0,1о;шФостак
фенагон не доп.

контр, по 2,4Д к 
атразину

фенокоаэин

Фитобактерпомищш не доп.
Фозаяон 0,2
Фостокоин од
Фоофамид 0.4
фукдазол Q, 5
хяорат 0,4
хяорофос од
хоотаквик 0,1
цине б 0,2
цидиал од рио
цирам не доп.

четыре ххлорисшк
50,0

для ввозимых зерновых
углерод ' после 24 ч проветри­

вания
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t 4

эднтон
эрадикан
этцлентиомопевина

1А0
0,05
6,02

4.1.2, Зернобобо­
вые

зтилентиураммоно-
оульфвд
ялак

0,3
0,2 рис

Токсичные элементы: 
свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

8:! !8:о$
0,3
0,02
1 6 ,0
50,0

микотоксины:
афлатоксин Вт 
зеараленон

0,005
1.0

пестициды:
актеллик
алдрик
афос
амбуш
амибен
атразин
ацетохлор

0,05 горох 
не доп.

з м * -
0,25 соя
од
0,03 ооя

ацетоттан
афуган
базагран
блазер
бромофоо
вернам
волатон
гептахлор
гербан
глшоог
ГХЦГ га.ила-
изомер
дактал
2,4Д и препараты 
на ее оонозе 
дотао

Ш ои
ДУал
зенкор
ш о к е а н
карбофос
кронетон
линурон
малоран
малосан-оп егглаль 
Ш-4ЙЛ
мэтшгмеркаптофос 
мвталилхлорид 
матааос 
набу -

контр, по ацетохлору и 
не доп- атразкву 
0,1 соя
О,Г соя
0,05 фасоль
0,5
0,05 горох
не доп.
О Д
0,3

0,5
не доп.

кео Г .

не доп. 
не доп,
0,05
0,25
0,05
3,0 зеленый горошек -0,5
0,2
не доп,
0,1
0,05 контр, по дуалу 
О Д
§ Y on-
не £оп.
0,05 ооя
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I ! . 2 1 _____________ 3________ 1 4 )_________ 5

китрефен 
ШГТООфвН 
омаит 
шгряшр
яеятахяорфенолят
натрия
пляктрая
полнхлоркакфен
полихяортшвн
nponasHH
прометрин
рамрод

рялкорд
рт.ут ьорганияв окно
яротравлтвли
саЯфос
селокрон
стогл
сульфаэия
су>пгпшш
сурпао
тачягарен
тпофос
тирам
трофлаи
трлаллат
трихлорацетат
н а т р и я
фонагоч
с и т о б  г е р и о м щ н н  
Ф о з а л о к

фооф&чид
ссундазол
х ’^ п а т  м а г н и я
х л о р о ф о с
хостаквкх
шшебпирам
адат
эддтон
экамет
з т н л о н т Е о м о н е в ш а
э т я л е н т и у р а м о н о -
сульфид

4.2. Крупы» мука и 
к&харонные яз долин
4.2.1. Крупы Токсичные элементы

СВШ10Ц
кадыки
мышьяк
ртуть
ма1̂ >щ ш

не доя. 
не доп. 
О Д
на доп.

на доп. 
О Д
не доп. 
не доп. 
G,2 
О Д  
0.3
не доп,о,оГ соя

ооя

на доп.
1.0
О Д  соя
О Д  
0 1
О Д  соя
0,5
не доп. 
на доп. 
не доп.
0,5 соя
0,05

0,01 
не доп. 
по доя. 
0 . 2  
О Д  
0.4
не доп.
0,5
О Д
О Д
0,2
но доп. 
0,02 
1,0 
Q.2 
0.02

соя

ОСЯ

горох, кровав зеленого

0,3

0,5(0,31
0,1(0,03
0.2
О’ОЗ
т

В скобках т а  
)для круп,используемых 
для производства про^ 
дуктов детского пита-
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II

4. Мука

Иикотоксины: 
афлатокоин В-г 
зеараленон х 
Т-2,токсин 
дезокоинивалонон 

пестицида: 
алдрин 
афоо 
афуган
бромистый метил

2»4-Д и препараты

0,005
1,0
ОД
0,5

не доп. 
не доп. 
не доп. 
10,0

на ее остове

д ^ да

не доп. 
не доп. 
не доп.

Ш он
не доп. 
не доп.

карбофос 1.0
не доп.

мэт шЕмеркапт офоо но доп.
метафоо не доп.
дихлорашьмоче Нина не доп.
нитрвшея
нитрофен
пентахлорфенодаг

не доп. 
не доп.

натрия
рту т содержащие

не доп.

пестициды не доп.
оероуглеродная
эмульсия 1,0
тиофоо не доп.
тирам
четыре ххяориотый

не доп. 

10,0углерод
фенагон не доп.

Токоичные элементы:

8 : В Д
свинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк

0,2
0.02
1 6 ,0
50,0

микотокоины:
афлатокоин Вт 
зеараленон х

0,005
L o

Т-2 токоин о*|
дезокоиниваленол 0,5

пестициды:
алдрин
офуган
афоо
бромистый метил

не доп. 
не доп.

В . Г *

Щ К  кадмия - 0,04 1 
меди - 15,0

продукты помола 
зерна, предназначен­
ные ш я кулинарной 
обработки

кроме манной 
манная крухгА

^сгки, предназначен­
ной для производства 
продуктов детского 
питания
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I I  2 1______________3_______ 1 4

гептахлор 
2,4-Д и препараты 
на ее основе
2,4-ДМ
д Д ю
ДИУРОН
дюслорпроп
дихлорэтандаок
карбофоо
камбкден

нэ доп.

не доп, 
не доп, 
не доп, 
не дол. 
0,05 
5,0
не дль
1,0

4.3. Хлебобулочные 
изделия

линурон не доп.
металмеркалтофоо не дол.
метатион 0,3
метафос не дол.
дюслооадьмочевияа не доп.
нитрофен не доп.
нлтрсфен 
лентахлорфеноля*

не доп.

натоия не доп.
препарат 242 пикрин не дол. 
рту т ы? одерясащке
П0ОТКЦИДЫ
оероуглеродные

не доп.

эмульоии 1,0
тиг' >0 не доп.
THpiuM не доп.
фенагон
четырвххлориотый

не доп.

тлерод 10,0

4.3.1. Хлеб Токсичные элементы:
свинец
кадмии

0,3
0,05

мышьяк 0,1
ртуть
медь
цинк

0,01
5,0
2$,0

микотокоины:
афлатохоин Вт. 
дэзокоиниваленод

0,005
0,5

аеараленон 1,0
пеотицидц:

алдрин но доп.
афос
афугал

не доп. 
не доп.

бромистый метил 0,5
гептахлор 
2,4-Д и препараты

не доп.

на ее основе не доп.
2,4-ДМ не дол.
ДИУРОН не доп.

контролировать по 
2M-4XII и МЦСА
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дихлорэтан
ДНОК
карбофос
камбилен

ОД
не *ш,
1,С

кокт;

линурон
ме тилме Ькапт сфоо
ктетатион
метафоо
дихлоральмочевияа
нитрофен
нитратен
пентахлорфенолят
натрия
ртут содержащие 
I JCTJOPtHH
сероуглеродные
эмульсии
тиофоо
чирам
не тире ххлористнй 
углерод

4,3.2. Бараночные Токсичные элементы: 
и оухарные изделия свинец 

кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

не доп. 
не доп. 
ОД
ке доп. 
не доп. 
не доп, 
не доп.

не доп.

ке доп,

0,006 
не доп. 
не доп.

0,05

0,5 
0 1 
0 2 
0,02 
1 6 ,0  
30,0

другие показатели по п. 4.3.1.

[Ироват: по

4,4. Требования к биоло­
гической безопасности
4.4.1. Рожь заготовляемая (ГОСТ 16990-88 ^Требования при заготовках 

ж поставках")*
- количество примесей, о которыми партия принимается 

без ограничений:
- зерна о признаками фузаркоза - не более 1%;
- розовоокрашэнные зерна - не более 3%

4.4.2. Пшеница заготовляемая
- зерна с признаками фузариоза - не более I%,



85

5, Сахар и кондитерские изделии

Индекс!Группа продуктов! Показатели 
! !
!________________I____________

! Дону о тим.! Примечания
^уровни, ,
* МГ/КГ,
!не более !

5.1. Сахар-пеоок

5.2. Кондитерские 
оахаристые изделия
.2,1. Орехи 
миндаль, грецкий 
орех, земляной орех, 
фиоташки.орех се­
рый калифошийокий, 
орех пекан;

5.2.2, Семена (под­
солнечника, оои, 
хлопчатника, кукурузы, 
льна, горчицы, рап-

Токоичные элементы: 
овинец 
кадмии 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

пестициды: 
гексахлоран 
Г Щ Г  гамма-изомер 
Фостозсоин 
ДДТ

Токсичные элементы: 
овшец 
кадмии 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

мзакотоксшш: 
афлатокоин Вт 
зеараленон А 

пестициды: 
алдрин
бромистый метил

гептахлор
2.4- Д и препараты 
на ее оонове
2.4- М  
карбофос 
линурон
метаямеркаптофоо
метафоо
ртутьорЦанэапщокие
пестицида
тисфос
фоотокоин
цирам

Токсичные элементы: 
свинец
микотокоины- 
по п.п. 4.1 и

1,0
0,05
0,5
0,01
1.0
3,0

0,005
0,01
0,005

0,5 
0 1 
0,3 
0,05
й.о
ю6,о
0,005
1,0

не доп. 
100,0 
0,5

не доп.

(для ввозимых) 
(предназначенных 
к употреблению)

не доп. 
не доп. 
1,0
не доп. 
не доп. 
не’дол.

(арахио)

не доп. 
не доп. 
0,01 
не доп.

1,0
(подсолнечник)
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I ! ________ 2 I________ 3________ ! 4 I_______ 5

ов, арахиоа), кото­
рые являют оя сырьем 
для производства 
масел, халвы, жмыха 
пищевого, пищевых 
концентратов

5.2.1.
пестициды:

агелон

алахлор
аддрин
афоо
амбущ

антио
атразин

апетохлор
афуган
ацетотрин

ацетазин

гёазудин

блазер
бромистый метил
бронокот
валексон

вернам 
гексахлоран 
ГХЦГ гамма-изомер

гептахлор

гербан
гетерофоо

глифооат
далапон
2,4-Д и препараты 
на ее оонове

да2,4
дат

децио

О,I (кукуруза-контр, 
по атразину) 
(кукуруза)не доп.

не доп.
не доп.
не доп.
J, I
0,5
1 , 0
0,05
0,25
0,1
0,1
0,03

(кукуруза)
(хлопок)

(подсолнечник)
(ооя)
(хлопчатник)
(кукуруза)
(сорго)
.кукуруза, ооя)

не доп,

ОД

(ооя-контр. по 
ацетохлору и 
ароматрину) 
(кукуру за-контр. 
по ацетохлору 
и атразину) 
(кукуруза, хдоп-
,чатник)

0,1 (ооя)
0,5
не доп. (хлопчатник) 
0,06 (кукуруза)
0,1 (подсолнечник)
0,5 (ооя)

0,2

0,4

0,125
0,1
не доп, 
0,15 
0,3 
6 2

(ооя, хлопчатник, 
кукуруза)
(лен,горчица, 
рано)
(подоолн. ,арах.) 
(соя, хлопчатн.) 
(лен, горчица, 
рало)
(подоолн., арахис) 
(хлопчатн.)

(хлопчатн.)
(кукурузы)
(хлопчатн.)

не доп.

м * -

8:Ьв
o:i

0,01

(ооя,хлопчатн.) лен,горчица,рано) 
подоолн., арахио) 
хлс штн. ,под- 
оолначн.) 
(кукуруза
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I J ________ 2 1___________ 3_________ 1 4 !_________ 5

диален

дилор

ш г
дропп
дуройан

дэпра
дуал

зенкор
иллокоан
карбофоо

кельтан
которая
котофор
нронетон
чротон-л :тон-оырец 
ладок

линурон
лонтрел
малоран
малоран-опецивлъ

метилмеркаптофоо
метатин
метафоо
митран
монурон
нейрон
дихлоральмочевина
нитрофен
нитрафен
нурел-Д

омайт
пиримор
пликтран

пентахлорфенолят
натрия
примицид
нуралл~Д

омайт
пиримор
шшктрая

примицид

(кук^р^зауконтр.

0,2 (хлопчатн.) 
не доп. 
не доя.
не доп. (хлопчатн.)
0,1 (кукурузы)
0,05 (хлопчатн.)
0,15 (подоолнечн.)
О Д  (хлопчатн.)
0(05 (кукурузы, ооя)
0,25 (ооя)
0,05 (ооя)
3.0 (ооя, кукуруза)
0,5 (подоолнечн.)
О Д  (горчица)
1.0 (арахио)
0,2 (хлопчатн.)
О Д  (хлопчатн.)
О Д  (хлопчатн.)
О Д  (хлопчатн.)
0,2 (кукуруза)

(кукуруза-контр, 
по атразину и За- 
заграну)

не доп.
О Д  (кукуруза)
О Д  (кукуруза, соя)
0,05 (кукуруза, ооя -

контр, по дуалу)
не доп.
О Д  (подоолнечн.)
не доп.
О Д  (хлопчатн.)
О Д  (хлоггчатн.)
0,02 (хлопчатн.)
не доп.

не доп

О Д
не доп 
О Д  
0,01 
не доп.

О Д

О Д
не доп. 
О Д  
О 01од

(хлопчатн.-контр. 
по дуройану) 
(хлопчатн..ооя) 
(хлопчатн.)
(ооя)
(хлопчатн.)

хлопчатн. -контр, 
по дурсбану) 
.хлопчатн.. соя)
, хлопчатн.)
,соя)
.хлопчатн.)
.кукуруза)
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U _____ 2

примэкотра

прометрин
рамрод
реглон
рипкорд

розалин
ронилан
ртутьорданичеокие
пестициды
сангор
севин
селекрон
оимазин
от о ш

сумицидин

сурпао
сутан
тедион
тиодан
тисфоо
тирам
токутион
толу ил

томилон 
торшон 22К 
трефлан 
трюслорацетат 
натрия
тргослорметафоо-3-
f a нагон енокоаз^

фозалон

фоотоксин 
фоофамид 
фундазол 
хлорат магния 
хлорофоо

цирам
эдил
экамет
эптам
эрадикан
этафос

4___ !

О Д  
0,3 
0,5 
0,01 
0,05 
не доп, 
0,5

на дон, 
ке доп, 
не дон, 
0,3 
1 0  
О Д  
0,5 
0 1 
0,2 
0 5 
0 5  
0,2 
o:i
не доп,
не' доп,
О Д
0,25
0,5
О Д
не доп, 
0,5

0,01
О Д
не доп,

не доп. 
0,2 
О Д  
0,01  
од
не доп,
0,5
О Д

8? о Г
0,5
0,05
0,05
0,02

5

(кукуруза-контр, го 
дуалу и атраз.) 
(ооя, подоолн.) 
(кукуруза) 
(подоолн.) 
(хлопчатн.) 
(кукуруза) 
(хяопчатн.) • 

(подоолн.)

контр, по пиклорамр 
(кукуруза, хлопчат.)

| соя) куг'руза)

ооя)"
хлопчатник) 
ооя, кукуруза) 
хяопчатн.) 
соя, кукуруза) 
кукуруза) 
хяопчатн.j 
хяопчатн.)

 ̂хяопчатн.)
, хяопчатн.) 
.кукурузы)
,хлопчатн.) 
^кукуруза)
, соя, подоолн, )

подоолн.) 
хяопчатн.)

(кукуруза-контр, по 
2,4-Д и атразину)
, (ооя)
(хяопчатн.)
(ооя)
(арахио)
(подоолн.)
,(ооя)
(соя, хлопчатн.) 
(ооя, кукуруза, под- 
солк. .горчица, хлоп­
чатн. )

1 ооя, подоолн.) хлопчатн.) 
подоолн.) 
кукуруз 
хлопчат...)
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II 2 ?

5.2.3. Конфета и 
подобные изделия

5,2.4, Кахао.ка- 
као-порошох, шо­
колад

5.2.5. Кофе

Продолжение

3 ___________! 4 1________ 5

Токсичные элемента:
свинец 1,0
кашли 0,1
мышьяк 0,5
ртуть 0^01
медь 1о,0
цинк 30,0

микотоксикы:
афлатоксин Bj 0,005

другие показатели регламентируются по сырью
.Токсичные элементы:

свинец 1,0
кадмий 0,5
МЫШЬЯК 1 ,0
ртуть 0.1
медь 50,0
цинк 70,0

шхотокоины:
афлатоксин Bj 0,005

пестициды:
алдрян не доп.
бромистый
метал 50,0

0,5
амбуи 0,05
геятахлор не доп.
2,4-Л и препараты 
на - основе не доп.
децис 0,05
метллыеркалтофоо не доп.
метафоо не доп.
"тутьоодержащие 
.ютяцида не доп.

тиофоо не доп.
фостококн не доп.

другие показатели регламентируются по сырью
Токсичные элементы:

свинец 1,0
кадмий 0,05
мышьяк 1,0
ртуть 0,02
афлатоксин Bj 0,005

пестицида:
дифхяофоо (ДДВЬ) 0,02
фентпн 0,1
монокротофоо 0,02
диоульфотон 0,1
фонамифоо 0,1
хлорпирифоометил 0,1
альэикаро 0,1
карбендазим О, I
штерметран 0,05

(какао-бобы, для вво­
зимых через 24 ч пос­
ле проветривания) 
(какао-продукты)

(какао-бобы)
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5.2.6, Печенье

4 П
перметрин 0,05
окбашяд 0,1
триадимефои О,-
дельтаметрин 0,2
триазефоо 0,05
фостокоия 0,01

Токсичные элементы:
свинец 0,5
кадмий 0,1
мышьяк 0,3
ртуть 0,02
медь 10,0
цинк 30,0

другие показатели регламент' дуются по онрью

Микробиологические показатели

Группа продуктов!Кол-во мезо- !Масса продукта (г,!Дрожжи Шлесэни КОВ
„,,3s „ * —  ъ ь  - " I г, не
_  _ ___ _____  более
I

v ^ l '  • ilA W K U M  \ j* f
ivi/ильных аэро-,одг), в которой не rКОЕ гс. .в 
:оных и фак. 1, допускаются: *1 г , не *
,анаэробных
‘мшсроорганиз- 
Im o b .KOE в 1г 
!не более 
? 2

Ш Щ  !Патоген ые I 
(коли- .в т.ч. саль 
формы){мокеллн {

4

5.2. Кондитерские 
сахаристые изделия:
5.2.1. Орехи (мин­
даль ,грецкий орех, 
земляной орех, фис­
ташки, орех серый 
калифорнийский, 
орех пекан)
5.2.3. Конфеты и 
подобные изделия
5.2.3.1. Пастила,
зефир;
- пастила
- зефир ванильный, 
зецжр с вафельной 
крошкой

- пастила с шоколад­
ной глазурью

о д ■“* Ю э

ш о 3 о д 25 25

ш 3 о д 25 100

5х103 о д 25 100
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- веФир о шоколад­
кой глазурью

5.2,3.2. Мармелад:
- фруктово-ягодный 
желейный

- резной
.. вое виды глазиро-

5.2.3.3. Клюква в 
оахарной пудре
5.2.3.4. Конфеты:
^ неглазированные,
помадные, молочные 

р. на основе пралине 
«. глазированные шо­
коладной глазурью 
о корпусом:

.. фруктовым
• помадным
* кремовым

грильяжным 
на основе пралине

: 1 3 1 4 ! 5 ! 6

5x10s 0,1 25 - 50

IxIO3 0,1 25 50
1x103 0,1 25 - 100

I 5x103 0,1 25 50

5XI02 0,1 25 - 50

5x10? 0,1 25
1x103 0,01 25 50 100

5x10? 0,01 25
IxIO4 0,01 25 50 50
IxIO3 0,1 25 - 100

1 5xI04 0,01 25 50
5XI02 0,1 25 _

5xI04 0,01 25 50 100
* глазисованныо жиро­
вой глазурью с кор­
пусом фруктово-по­
мадным и молочно- 
помадным

* глазированные шоко­
ладной глазурью о 
нвчинши между ва­
фель

5xI03 0,01 25 - -

5xI04 0,01 25
- шоколадные типа 
Ассорти о начинка­
ми ояивоч >2,помад- 
но-оливочной, кремо­
вой, шоколадной

г ирис (всех наиме­
нований)

- монпансье:
- о начинкой помадной, 
ликерной, Фруктово­
ягодной, соивной

- с начинкой орехово- 
молочной

IxIO4 0,01 25 - -

IxIO3 0.1 25 50 50

5xI02 0,1 25 50

5xI03 0,1 25 50
5,2.4. Какао,какао- 
ворошок, шоколад
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I_________ ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 1 6

5.2-4. I. Какао-поро­
шок
- товарный Ixiof 0,01 25 100
- для промпереработки 5х104 o|oi 25 - 100
5.2.4,2. Шоколад:
- обыкновенный и де- 

оорткый без добавок ixioi 0,1 25
- о добавками 5xI04 0,1 25 — 50
- с начинками (фрукто­

вой, помадной,одиноч­
ной и др.) 5xI04 0,1 25 50 50

5.2.4.3. Шоколадные 
батончики о начинками: 
- шоколадной Ш 0 4 0,01 25 100 100
т яомадно-оливочной 5iI0s 0,01 25 50 50
- шоколадные фигуры 5xI03 O.I 25 50 100

Микробиологические показатели

Индекс I Группа продуктов !К-во шзо- 
! !фшгьн. аэроб,
I ,и фак.-ана-

'эробн.микро- 
! !организмов,
I »К0Е в I г,

не более

Шаооа пр.дуктаСг/см ) 
1в которой не доеуок.
1БГКП [Staph. Шатонен 
'»(коли-#ааг^гв т.ч.
1 формы) 1оаяьмо-
I ! !неллы

Дрожжи !Плеов- 
КОБ! в 1ни.
I г не iKOE Ь 
более ч г а  

I более
!

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 ! 7 f ?
5.3. Кондитерские мучные 
изделия
5.3.1. Рулеты (без кре­
ма и творога):

с начинкой фруктовой, 
на кондитеоском жире, 
с маком и т.п.

5хГО2 0,1-0,01 0,1 25 - -

5.3.2. Рулет бисквитный 5х104 0,01 0,1 25 - -
5.3.3. Рулеты бисквитные 
о начинкой:
- творожно-сливочной 5х104 0,01 0,1 25 - -
- сливочной 5x104 0,01 0.01 25 - -
- фруктовой 5х102 0,01 0,1 25 - -
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" I I  2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 1 7 ! 8

5.3.4. Торты и пирож­
ные (без крема и творо­
га)
- бисквитные с отдел­
кой фруктовой,песоч­
ные о отделкой по­
мадной , миндальные 
и т.п. 5х104 0,01 1.0 25

- вафельке с отдел­
кой пралине 5х104 0,01 _ 25 50 100

5.3.5. Торты бисквит­
ные и пирожные о от­
делками
- творожно-сливочной
- сливочной^

5x104 
5х102

0,01
0,01

о д
0,01

25
25

- -

5.3.6. Кексы:
- обсыпанные пудрой 5хС02 О Д 25 _

- глазированные пра­
лине 5х103 0,01 25 50 I0G

- шоколадом 5х103 0,01 - 25 - -
- отделанные миндалем, 
цукатом 5х102 о д 25 _ _

5.3.7. Вафли:
- Зэз начинки, о на­
чинкой фруктовой, 
помадной,жировой 5х103 о д 25

- о начинкой орехово- 
яраликовой 5х103 0,01 _ 25 50 100

- глнзированные шоко­
ладной глазурью 5х108 0,01 _ 25 —

5.3.8. Пряники,коврижки:
- без начинки 5х1Сг о д - 25 - -
- о начинкой 5х103 о д - 25 - -
5.3.9. Галеты и печенье:
- галеты, печенье сухое 

(крекер),затяжное и о 
т.п. 5x10*

- сахарное неглазиро- ч 
ванное 5x10

- сахарное о шоколадной 
глазурью, сдобное всех д 
видов 1x10

од
од
од

- 25

25

25

-

-

^  В тортах и пирожных оо сливочным кремом, изготовленным из кисло- 
сливочного масла, мезофилъные аэробные и факультативно-анаэробные
микроорганизш не определяют 

/Ъ
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6. Плодоовощная продукция

ИндексI Группа продуктов! Показатели 
I !

______ 1_________________ !_____________
I !________ 2________ !________ 3

Допустимые Шримечания 
•уровни» •
‘мг/кг, не 1 
! более !__________

6.1. Свежие и свежемо­
рожены© фрукты, ягода, 
овощи, картофель и грибы
6.1 Л. Овощи и картофель Токсичные элементы: 

свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
медь 
цинк

микотоксины: 
патулин 

нитраты: 
картофель 
капуста белокочан­
ная ранняя (до 
I сентября) 
поздняя 
морковь ранняя 
* поднял 

томаты 
огурцы

0,5
0 03
0,2
0,02
s!o
i6,o

0,05

250

900
500
400
250
150, чТ , 
150(300)х X/,защищенный

свекла столовая 
лук репчатый 
лук-перо 
листовые-овощи 
(салаты, шпинат, 
,авель,капзота 
салатная^, пет­
рушка, сельдерей, 
кинза,укроп и т.п.)
дани
арбузы
перец оладкий 
кабачки
тыква (для изго­
товления консервов 
для питания детей) 

пестицида: 
абат (дифоо)

акреко

актеллик

1400
80 - 
600(800)х Y 
2000(3000)х

грунт

^капуста оп­
лати ых сортов, 
поставляемая 
по общеооюзно- 

90 му Фонду до I
60 - июня
200(400)х 
400

200
0,3
0,3
0,05

0,2

(оахарная свекла) 
(огурцы, томаты, 
пе„ ,ц, сахарная 
свекла)
(томаты, огурцы, 
перец, баклажаны, 
оахарная свекла)
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I f ______2 3_______ ! 4 !________  5

амбуш

амибен
амифоо

антио

арезин
арцервд

атразин
ацетатрин

ацетохлор
ацвтлур

афь ган 
базу дин

байлетон

байтеко
бетанал

бетанал AM

биацин
БМК

бордоская
жидкость

бромофоо

валвкоон

зидат

виндитат
волатон
гардона
гексахлоран

0,5
0,05

0,1

0,5 (капуста, брюква, турнепс)
0,05 (картофель, редис, морковь) 
0,4 (томаты, огурцы, капуота,

брюква, турнепо)
0,05 (картофель, сахарная овекла 
0,25 (капуота, томаты)
0,1 ('сахарная свекла)
0,3 (столовая свекла)
0,2 (капуста, сахарная овекла,

столовая свекла) 
не доп. (картофель)

(томаты, огурцы)
(картофель, лук, оахарная 
свекла)

картофель (контролировать 
по ацетохлору и прометри- 
ну)

не доп. (картофель)
оахарная овекла (контроли­
ровать по ТХАН)

не доп.
0,1 (капуота, лук, картофель, 

брюква, турнепо)
0,5 (томаты, оахарная свекла,

столовая овекла, огурцы)
не доп. (морковь)
0,5 (оахарная овекла, томаты,

огурцы)
0,05 (дыни)
0,15 (сахарная овекла)
0,2 (сахарная овекла, столовая 

свекла)
(контролировать по бетана- 

. -г ,лу)О,I (оахарная свекла)
0,1 (сахарная овекла) 
не доп. (огурцы)

(овекла, томаты, огурцы,
5.0 лук, дыни, арбузы)
10.0 (картофель)
0,05 (капуота, фасоль, огурцы,

салат)
0,02 (картофель, морковь, бак-

1 лаканы, томаты) турнепо, брюква) 
капуста, сахарная свокла) 
томаты, огурцы) 
оахарная свекла) 
огу:

морковь)
капуста)

0,5
0,1 (сахарная свекла,картофель)
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I 1_______ 2 ! 3 1 4  1________ 5

гелтахяор не доп.
гербан 0,1
гетерофоо не доп.
гидразин малеино- 8,0 
вой кислоты

глкфооат
голтикс

ГХЦГ гамма- 
изомер

даконил

д акт ал 
далапон
2.4- Д-аминная 
соль
2.4- Д бутиловый

0,15
0,3
0,1

0,1 
0 5 
0 1 
о; 15 
не доп. 
1.0
не доп.

___  не доп.
2.4- Д дихлорфено- 
ксиуксуоная кио-
лота не доп.
2.4- Д дихлорфенол не доп,
2.4- Д кротиловый
эфир не доп.
2.4- Д малолетучие
эфиры не доп.
2.4- ДМ не доп.
2.4- Д  октиловый
эфир не доп.
2.4- Д  хлорокроти-
ловый эфир не ̂ оп.

ГТ и его ие*а-
кЛИТЫ 0,1

декстрел
двцио

1,5
о; 01

дибром

дилор

димилин 
дитан М-45

дит ан-купромико

ОД 
0,2 
ОД 
О! 2

0 Д 5
0,05
ОД
0,5

диурон не доп.

(картофель)
(картофель, овхарная свек­
ла, столовая свекла, лук, 
чеснок, морковь, томаты, 
арбузы)
( лртофель, томаты, огурцы)

(сахарная овекла, столовая 
свекла)
(картофель, сахарная овекла)

^капуста) ч 
картофель) 
.огурцы)

(картофель, овекла)

(капуота)

(картофель, сахарная свод­
ила, овощи)
(томаты)
(картофель, томаты, огурцы, 
капуста, салат,сахарная 
свекла, арбузы)

(сахарная овекла, томаты, 
баклажаны, др. овощи)

I
 картофель) 
капуота) 
картофель) 
томаты)

картофель, томаты (контро­
лировать по дитануJ
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Продолжение

" 1 2  1 3_________ 1 4 1__________ 5

дифенамяд

днок
дозанеко

дуробан

дэпра

дуал

изатрин

иллокоан
иодфенфоо
ивлн
эеллех
калтан
харатан
карбофос

карбин
камбшган

картэко М 
ка^нтер 
кс ,6-50 
кольт ан

кильваль 
киналят 15

хомлаз
хуоагард

крептан

кронетон

купрозан

ленацил

ЛЕНУрОН
лонтрел

малоран
мезоранад
SJ-42
M03OKO
метазин

0.1
не доп, 
не доп. 
О Д
не доп. 
0,05

О Д

0,05

0,02 
О 01 
0 4  
О, ОТ 
0,5 
0,04 
0,01 
не доп. 
1,0 
0,5

О Д

нео Г .

од
1,0

0,2  
0 1 
1 0  
0,5 
0,05

О Д
0,04
5.0

10.0
o,S

не доп.
0,С6
О Д
не доп.
0,2
0,05
0,3
0,05

парен, томаты) 
.хапуота)

(морковь)
(оахяшая свекла, картофель, 
овощи)
(тома' огурцы,тыква, ка­
бачки)
(огурцы, сахарная овекла, 
бахчевые)

[столовая овекла) перец оладккй) 
oiypцы, томаты) 
сахарная свекла) 
капуста) 
огурцы, томаты) 
картофель)

(огурцы, бахчевые)
(капуста, сахарная овекла, 
столовая, свекла, огурцы, 
томаты, бахчевые)

контролировать по 2M-4J3I и 
МЩ1Л
(картофель)
(сахарная свекла) 
сахарная свекла)
(.огурцы, перец, томаты, 
баклажаны, бахчевые)

(сахарная овекла) томаты, картофель) 
томаты, огурпы) 
сахарная и столовая 
овекла)

лук, томаты, картофель, 
сахарная свекла (контроли­
ровать по рддомилу)
Iсахарная свекла)
(картофель)
(сахарная свекла томаты,
, огурцы, арс̂ узы, дыни) 
(картофель)
(оахаркая свекла, столовая 
свекла)

(капуста)
(сахарная овекла)
(морковь)

(картофель)
(картофель)
(картофель)
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Продолжение

I ! 2 J_________3________ l A l__________ 5
метилмеркалтофоо но доп.
метокошслор 0,3
мильтоко-сшециаль 0,5
метальдвгвд 0,7
метатион 0,1

метофоо
мирал
митак
монурон
набу

дихдоральмочевина
нимрсд
нитрафен
нитпофен
шэр'.рон

не доп. 
не доп. 
0,2 
0,05 
0,02 
0,03 
0,05 
не доп. 
О Д
не доп. 
не доп. 
О Д

н-оерве
омайт
офунак
паторан
пиримор

пентахлорфенолят
натрия
полимарцин

0,4
0,2 
0 1 
О Д
не доп. 
О Д

не доп. 
О Д

поликарбацин

полюслоркамфен
полихлорпинен

плондрел
пролазин
прометрин

рамрод

реоин
ридомил

рипкорд

ровраль
ро.нилан
ронит

1,0

0,1
0,5
не доп. 
не доп.

О Д
не доп. 
не доп. 
О Д  
0.2
0,04
0,5
0,05

0,2 
0,01 
не доп. 
1 , 0  
0,3

ртутьсодеряащие 
пестициды не доп.
гог.уцдд не доп.

(i. ртофель)

(сахарная и столовая свек­
ла)

(томаты, огурцы)
(огурцы, томаты)

(морковь)
(капуста)
(сахарная овекла)

(огурцы, дыня)

(сахарная овекла, столовая 
свекла)

(огурцы)
(капуста, сахарная овекла) 
(картофель)
(картофель)
(огурцы)

(картофель, томаты) 
контролировать по карба-
,цину
(лук, сахарная овекла,
I томаты) картофель) 
огурцы) 
картофель)
картофель, сахарная овек- 
,ла;
> огурцы)
^морковь)
>морковь)
^картофель, чэонок)
.капуста, лук, брюква,
/чеснок, турнепс)
, сахарная овекла)
,томаты, огурцы)
.лук, столовая овекла ,оа- 
,харная свекла, картофель)
,огурцы, томаты, капуста) 
.морковь, картофель) . 
огурцы, томаты, картофель) 
огурцы, томаты) 
сахарная свекла, столовая 
свекла)

(огурцы)
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J-JL г \ э________ 1 4 \____________ 5

сайфоо
оандофг.н
оапролБ
селвкрон

оемерон
оероцин
оишзин
ситрин

оолан
отомп

оулъфазин
оумшщдин
оумилеко
твдион
TQKTO

твноран
тиазон
тиллам
тотрял
тачи-^рен
ткодан
тиофоо
тирам
^окутион
тополя

тологард 
трефлагг

твюслорацетатнатрия

1,о 
0 1 
0 1 
О 03 
0,05 
0,05

О Д

1,5 
0,05 
О Д  
0,05 
0,п1 
О, о 
0,7 
О Д  
1,0 
0,02 
0,5 
0,05 
О Д
не доп.
ЕВ ДОП,
не доп, 
не доп, 
0,05 
0,5 
1,0 од
0,5

0,25

0,01
0,01

трихлорметафоо-3 I, О

трпхотвцин
тур
бостак 
фщеморф

феназон

1,0
0,05

i f

ы
бенагон пе доп, 
фптобактериомицин ые доп. 
фйтоя не доп, 
фозалон 0,2

О Д

'картофель)
, огурцы)
^капуста) 
оехарная свекла)
4лук, капуста) 
контролировать по цинебу 
(кар. 
каст 
по
>томаты)
(морковъ, томаты,капуста) 
^чеснок) 
картофель)
,картофель, капуста) 
.огурцы, томаты)

(лук)
(оахарная свекла) 
(огурцы, томаты)

! капуста) огурцы)

сахарная свекла) 
картофель)
пе: 4, баклажаны, томаты, 
лук, чеснок, калуота) 
(морковь пучковой зрелос­
ти, арбузы;
(морковь товарной зрелости) 
(капуста, картофель, огурцы, 
сахарная свекла, столо­
вая свекла, лук, морковь) 
(огурцы, томаты, капуста,
{сахарная свекла) огурцы) 
томаты) 
картофель) 
огурцы) 
огурцы)
(сахарная свокла,отоло- 
. вая свекла;
контролировать по 2,4-Д) 
Хкапуота;
(сахарная свекла)
(томаты, баклажаны, сахар­
ная свекла,халуота) 
(картофель)
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Продолжение

JLI

Г . 2 .  Ф р у к т ы  и  
в и н о г р а д

ф о с ф а м и я 0 , 4

ф т а л а я

0 , 0 5

0 , 1 5  
н е  д о п ,  
н е  д о л .

Ф т а л о ф о о н е  д о п .о,25 
0 , 1  .ф у н д а э о л

ф у р а д а н
н е  д о п .  
н е  д о п .

ф у  о к л а д 0 , 1

х л о р а т  м а г н и я о
о

о
о

х л о р - И Ж 0 , 0 5
х л о р о к и с ь  м е д и 5 , 0

- х л о р о ф о с
1 0  0  
о Д

х о о т а к в и к

0 , 0 5

од
ц и а н о к о 0 , 1

- ц и н е б 0  1

п и р а м

0 , 6

н е  д о п .
Э В ? н е  Д О П .
э в и о е к т н е  Д О П .

э д и л
0 , 0 2
0 , 0 2

э д и т о л 1 . 0
э к а м о т 0 , 1

э п т а м
0 , 0 1
0 , 0 5

э т а ф о о 0 , 0 2

э т и л е н т и о м о ч е в и н а
0 , 0 1
0 , 0 2

э т и л е н т и у р а м м о н о -
с у л ь ф ц д 0 , 3

Т о к с и ч н ы е  э л е м е н т ы ;
с в и н е ц 0 , 4
к а д м и й 0 , 0 3
м ы ш ь я к 0 , 2
р т у т ь 0 , 0 2
м е д ь 5 , 0
ц и н к 1 6 ,0

( о г у р ц ы ,  т о м а т ы ,  б а х ч е в ы е )  
. к а р т о ф е л ь ,  с а х а р н а я  

о в е к л а )
. с т о л о в а я  о в е к л а )
. к а п у о т а )
^ к а р т о ф е л ь .  т о м а т ы )
> к а р т о ф е л ь )  

с а х а р н а я  о в е к л а )  
с а х а р н а я  о в е к л а )  ( в р . )  

. о г у р ц ы , т о м а т ы ,  к а п у о т а )
, с а х а р н а я  о в е к л а )
> л у к ,  с т о л о в а я  о в е к л а )  
. с а х а р н а я  о в е к л а )
, к г  у с т а )
. м о р к о в ь )
, к а р т о ф е л ь )
^ л у к , м о р к о в ь ,  ц и к о р и й )  
. т о м а т ы ,  о г у р ц ы ,  л у к ,  
с а х а р н а я  о в е к л а )  

( к а р т о ф е л ь )
( к а р т о ф е л ь ,  б а х ч е в ы е ,  т о ­

м а т ы ,  о г у р ц ы ,  к а п у с т а ,  
п е р е ц  с л а д к и й ,  з е л . о в о -  
,Ш)
( л у к ,  м о р к  ; о ь , б а к л а ж а н ы  t 

к а б а ч к и ,  с а х а р н а я  о в е к -

!
 о г у р ц ы /  т о м а т ы ,  п е р е ц )  
к а п у с т а ,  с а х а р н а я  о в е к л а )  
к а р т о ф е л ь )

т о м а т ы ,  о х у р ц ы ,  о а х а р н а я  
о в е к л а ,  л у к ,  б а х ч е в ы е )

( т о м а т ы )
( к а р т о ф е л ь )
( о а х а р н а я  с в е к л а )  
( к а р т о ф е л ь )

( к а п у о т а ,  к а р т о ф е л ь )  
( с а х а р н а я  с в е к л а )
( о а х а р н а я  с в е к л а  ^ т о л о ­

в а я  о в е к л а )
( о а х а р н а я  о в е к л а )
( к а п у с т а ,  к а р т о ф е л ь )
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П р о д о л ж е н и е

! 3 ! 4

микотоксинк: 
патулин 

нитраты: 
яблоки 
груши

0,05

60
60

пестициды: 
абат 
акреко

0,06
0,05

актеллик

алар
алдрин
амбуш

0,5
0,1
3,0
не доп, 
0,01

аметрин
амнбен

афоо
ОМШрОС

антио

0,4од
0,05 
0,25 
не доп. 
0,1 
0,05 
0,2

арцерид
атразин О

О
О

-M
-o
Tg

афуган 
баилетон

БМК
борицдд

не доп. 
0,05од
не доп.

бошюокая
жидкость

5,0

богран
бромофос

гардона о
о

о
о

гексахлоран
гексахлорбута-
диен
гептахлор
гербан
гидрел

0,01
0,05

не доп. 
не доп. 
О Д  
0Д5

I !

ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )  
я б л о к и ,  г р у ш и ,  ц и т р у с о ­
в ы е  ( м я к о т ь )  в и к о г р а д  
в и н о г р а д ,  п е р с и к  
ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )  
я б л о к и

я б л о к и ,  г с у ш и ,  в и н о г р а д ,
в и ш н я
п е р с и к
ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )

ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )  
в и н о г р а д

в и н о г р а д
ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )  
я б л о к и ,  г р у ш и ,  в и н о г р а д ,  
г р а н а т ,  о л и в а ,  в и ш н я  
ц и т р у с о в ы е  ( м я к о т ь )  
в и н о г р а д
ф р у к т ы  ( с е м е ч к о в ы е )  
в и н о г р а д

я б л о к и  
в и н о г р а д  
я б л о к ” ,  в и н о г р а д  
я б л о к и ,  в и н о г р а д ,  г р у ш и ,  
ц и т р у с о в ы е  ( к о н т р о л и р о ­
в а т ь  п о  п о л и к а р б а ц и н у )  
я б л о к и ,  г р у ш й ,  а й в а ,  
а б р и к о с ы  ( п е р с и к и , с л и в ы , 
в и ш н я , ч е р е ш н я ,  в и н о г р а д ,  
ц и т р у с о в ы е  ( к о н т р о л ь  п о  
мед®)
п е р с и к и , г р у ш и ,  я б л о к и  
в и н о г р а д
п е р с и к и , в и ш н я ,  ч е р е ш н я
я б л о к и , г р у ш и ,  в и ш н я ,
с л и в а
в и н о г р а д
в и н о г р а д

в и н о г р а д

я б л о к и  . ч е р е ш н я ,  м а н ­
д а р и н ы
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Продолжение

I 2 3_________ ! 4 !____________£

глифосат 0,3

0,1
ХЗДГ гамма- 
изомер 0,05
дактол' не доп.
далапон I,О
2.4- Д-амикная
соль не доп.
2^4-Д бутиловый 
эукр не доп.
2.4- Д дюслоро-
феноксиуксуоная 
кислота не доп.
2.4- Д дихлорфанол не доп
2.4- Д кротилошй
эфир
2.4- Д м&яолету- 
чие эфиры
2.4- ДМ
2г4-Д октиловый 
эфир
2.4- Д хяоркро- 
тиловый эфир
дт

не доп.

не доп. 
не доп.

не доп.

не
0 , (

LOU,

ДЦТ и его ме­
таболиты О, I
децио 0,01

дилор

дитан М-45
дитан-ку~тх>-
мшсо

® Г
дравин 755 
дуробан

интратион
иолфенфос
каптан
карагард

0,05 
0,15 
0 1 
0 5

не доп, 
нео Г ,

0 05 
0,3 
0,5 
0,5
се дс
М

карат ан 
карбофоо

1,0
1,0
0,5
0,2

Харбин О, I

плодовые, цитрусовые
(мякоть)
виноград

яблоки, виноград

фрукты, виноград

яблоки, груши, черешня, 
вишня, олива, цитрусовые 
(мякоть), виноград

яблоки, груши, виноград,
цитрусовые (мякоть)
бананы
виноград
яблоки
виноград
виноград (контролировать 
по дитаду М-45)

цитруоовне (мякоть)

цитпуоовые (мякоть)
яблоки
виноград

виноград, цитруоовыв
(мякоть;
яблоки, груши, виноград
яблоки, айва
груши
вишня, черешня, слива, 
виноград, цит! *оовые
J мякоть) рукты
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Продолжение

П _________ 2 I___________ 3_________ i 4 1_____________ 5

камбилен

карате 0,03
кальтан 1,0

0,2
кинсдят 15 1,0

0,5
купрозан 5,0

купронафт
о
о

ojV
К Э Ш
кредтан

не доп

линурон не доп
медный купорос 5,0

металмеркаптофоо не доп.
микал не доп.

мкльтоко-опециаюь 0,5
метаяьдегид и, 7 

0,2
мотатион 0,1

метафоо не доп.
штран 2,0од
мовурон 0,05

мореотан не доп.
мороцид не доп.
на($у 0,05

0,02
дихяоральмо-
чезина не доп.
нимрод 0, i
нитрафен не доп.
нитрофен не доп.
н-оерве 0,4
омайт 0,5 

0 3
офунак од
пиримор
пентахлорфено-

0,05

лят натрия не доп.
полимарцин
полюсом

0, X

контролировать до 2М-4ХГ1
и МЦПА 
яблоки
яблоки, груши, олива, 
вишня, черешня, виноград 
цитрусовые (мякоть) 
яблоки, груши 
виноград
яблохш, груши, виноград, 
олива, персики, абрикосы 
яблшш, груши 
виноград
цитрусовые (мякоть) 
виноград (контролировать 
по ридомилу)

яблшш, груш, абрикосы, 
олива, черешня, вишня, 
персики (контролировать 
до меди)

виноград (контролировать 
по фолпету)
контролировать по цинебу

цитрусовые (мякоть) 
яблоки, груш, вишня, 
олива, ц и т р у о о в ы е  (мякоть)

я блоки
цитрусовые (мякоть), 
виноград
яблоки, груши, виноград, 
цитрусовые (мякоть)

плодовые, виноград 
цитрусовые (мякоть)

яблоки

яблоки, виноград, вишня 
цитрусовые (мякоть) 
цитруоовые (мякоть) 
пероики, яблоки

яо^оки, виноград 
контролировать по поликар- 
бацину
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поликарбацин
шшстран

плондрел
ридомил
ршкорд

ровраль
ртутьоодеркащне
пестицида
оайфоо

оайроль
оевин
оелекрон

оероцин
оимазин

ОУМШШДИН
аумилеко
тедион

тербацил

тиофос 
тирам 
токутион 
топоин Ы

трюслорацет^т
натрия
трихдормета- 
фос -3

тур
туоарад

федеморф

фенагон 
фанхаптон 
фит он

фозадон

1 4 I________ 5

1.0 яблоки, груши, виноград 
не доп. яблоки, виноград,

цитрусовые (мякоть)
0,5 яблоки, виноград
0,03 виноград
0,01 фрукты Тоемечк.) цитру­

совые (мякоть), виноград 
0,4 2 пноград

не доп.
1.0 яблоки, груши, айва, пер­

сики, олива, вишня
0,01 яблоки, виноград
не доп. яблоки
0,05 виноград, яблоки, перси­

ки, цитрусовые (мякоть) 
контролировать по цинебу 

0,2 косточковые. семечковые
0 ,05  цитрусовые (мякоть),

виноград
0,01 яблоки, виноград
0,5 виноград
0,7 яблоки
0,2 цитруоовые (мякоть)
0,1 виноград
0,05 яблоки, груши, цитрусо­

вые (мякоть), пероики, 
абрикосы, олива, вишня, 
виноград

не до**, 
не дал.
0,1 виноград
0,5 яблоки, груши, вишня,

виноград
1.0 пероики
0,2 хурма, фейхоа
0,01 плодовые

яблоки, груша, айва, виш-
1.0 ня,черешня, олива, абри­

косы, алыча, виноград
0,3 цитрусовые (мякоть)
0,05 яблоки, груши, виноград

виноград ^контролировать 
„ л по ридомилу)
0,2 яблоки
ОД- виноград
не доп. контролировать по 2,4-Д
0,3 яблоки
не доп. цитрусовые (мякоть)
О Д  лимон (веоь плод)
0,2 яблоки, груши, -ероики,

абрикосы, вшил, слива, 
цитрусовые (мякоть), 
виноград
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фосфамид 0,4

м не доп.
фталан не дол.

фундазол не доп.
хлорат магния 0,4
хлорокись меди 5,0

хлорофоо О Д

хоотаквик О Д

0,05
цианоко О, I

0,05
цидиал О Д

0,05
хлофо-50

цянеб 0,6

аирам не дод.
э ДИТОН 1,0
экамет 0,5
этафс 0,01

6.1.3. Ягоды

этилентиомочевина 0,02 
э -члентиу раммоно- 
о -̂и ф в д  ж 0*3
эфироульфонат 3,0

0,6
эупарен не доп.

Токсичные аламентн: 
свинец 
кадмий 
мншьяк 
ртуть 
медь 
цинк

0,4
0,03
0 2
0,02
5.0
1 6 .0

ыихотохоины: _ __
патулин 0,05

нитраты:
виноград столо­
вых сортов 60,0

5

яблоки, груши, олива, 
цитрусовые (мякоть), 
виноград 
вишня
яблоки, груши, пероики, 
абрикосы, вишня, черешня, 
слива, виноград 
яблоки, груши 
вшихрад
яблоки, груши, слива, 
перошеи, абрикооы, вишня, 
черешня, виноград 
яблоки, груши, олива, 
абрикооы, вишня, виногр^ 
яблоки, груши, вишня, 
пероики, виноград * 
цитруоовые (мякоть) 
яблоки, виноград 
цитрусовые (мякоть) 
яблоки, груши, виноград, 
вишня, слива 
цитруоовые (мякоть) 
виноград (контролировать 
по хлорофосу и фоофамиду)
яблоки, груши, абрикосы, 
персики, слива, вишня, 
черешня, виноград

яблоки, виноград 
яблоки, цитруоовые 
(мякоть), перошеи, вино­
град

яблоки, виноград . 
цитруоовые (мякоть) 
яблоки, виноград
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пестициды:
акреко не доя.

актелляк не доп.

алдрин
афоо
амбуш

не доп. 
не доп. 
0,01

атразин не доп.

афуган
бамлетон
Ш С

не доп. 
не доп. 
не доя.

бордоокая
жидкооть 5,0

бромофоо

борицид

2,0
не доп.

гардоиа 
гептахлор 
гербан 
геобкцид СП

0,01 
не доп. 
0,1
не доп.

П Ц Г  гамма-изомер не доп
рлифооат
дактал
далапон

не дол. 
не доп. 
не доп.

2.4- Д-ашнная
соль не доп.
2.4- Д-бутиловый
эфир не доп.
2.4- Д-дкхяорфено- 
коиукуоуоная
киолота не доп.
2.4- Д-дихлярфенол не доп,
2.4- Д-кротиловый
эфир не доп.

ДЦТ и его мета­
болиты

Ш Г
изатрин
иодфеяфоо

каптан

0,05

0,005 
не доп. 
не доп. 
не доп. 
0,5
не доп. 
не доп.

глина, смородина, 
крыжовник
малина, смородина, кры­
жовник, земляника, чер­
ноплодная ряоика, обле­
пиха

крыжовник, омородина, 
земляника
смооодина, крыжовник, 
малина

земляника, омородина 
земляника, черная оморо­
дина
омоводина, крыжовник, 
земляника (контроль по 
меди)
Мелина
омородина, крыжовник, 
малина
омородина (контролировать 
по полшсарс'-одну)
крыжовник, земляника

леоные ягода (контроль 
но пиклораму и олмазину) 
ягоды лесные
малина, черника

омородина, крыжовник, 
малина

крыжовник, смородина 

ягода

омородина 
крыжовник 
омородина, малина 

малина, смородина, земля­
ника; крыждвник
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каратан 

карбофос

не доп. смородина, крыжовник, 
земляника

не доп. смородина, крыжовник, 
малина, земляника

хамбшюн контролировать до 
ZA-AXl и Щ Ж

кельтан не доп. 

5,0

земляника, крыжовник, 
смородина, малина

купрозан крыжовник
2,0 малина

ленацил по доп. .земляника
линурон не доп.
лонтрел не доп.
медный купорос 5,0 смородина, крыжовник
метилмеркаптофоо не доп.
метатнон Hl доп. лесные ягода
метафоо не доп.
мирал
дюслоральмоче ви-

на доп. земляники

на не доп.
кимрод не доп. черная смородина
нитрааен не доп.
китрофен не доп.
н*оерве
октаметил
пентахяор*ено-

0,4
не доп. шелковица

лят натрия не доп.
яоликарбацин 1,0
плокдрел не доп. черная омородина, 

земляника
ровраи» не доп. земляника
ронялан не доп. • манника
ПОЛЮСОМ контролировать по поликарбацину
рт^тьоодервкащие
ПЕТИЦИЯ» не доп.

контролировать по цинебуоероцин
оимазин не доп. смородина, крыжовник 

малина, земляника
оумицидин не доп. омородина
оумилеко не доп. земляника
тиофоо не доп.
тирам 
топоин К 
тордоя 22 X

не доп. 
не доп. 
0,5

смородина 
лесные ягода

трихлорацетат
натрия
трюслормвта-

не доп. крыжовник, смородина,

фос-0

фенурон

не доп. смородина, крыжовник, 
лесные ягоды

1,0 леоныв ягода
фоэалон не дол. лесные ягода
шоофамид не доп. лесные ягода,шелковица 

смородина, крыжовникфталан не доп.
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фталофос не доп. леоныа ягода
фундазол не доп. земляника, смородина
хлорофос не доя. леоные ягода
хоотаквкк

щшеб

не доп. омородина, черноплод­
ная рябина

не доп. омородина, крыжовник
цирам не доп.
эдитон не доп.
экамет не доп. омошдина
этафоо
зтшгентиомоче-

не доп. омородина

вина
этилектиурашо-

0,02

нооулвфвд 0,3
зударен не дол. земляника

6.1.4. Грибы Токсические элементы:
свинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь

0,5
0,1
0,5
0,05
1б,0

цинк 20,0
пеотвдида:

алдрин не доп.
афуган не доп.
гептахлор не доп.
гербан О Д
глифооат 
П Щ *  гамма-

0,3

изомер 0,5
дактал не доп.
2.4- Д
2.4- Д аминная

не дод.

ооль
2,4-Д бутиловый 
д а р

не доп.

не доп.
2,4-Д хиорокро- 
тиловый эфир не доп.

J
карбофоо
камбилен

лонтрел
метилмеркаптофоо
метатион
метафоо
дюслоральмо-
чевина
нитрофен
ртутьоодержащке
леотициды

не доя, 
не доя, 
1,0

не доя. 
не доп. 

0,1
не доп.

не доп. 
не доп.

не дол.

контролировать по 
2М-4ХП и ШЩк
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сероцин

6.2. Сухие фрукты, 
ягоды, овощи,кар­
тофель, грибы

тиофоо 
тирам 
н-серве 
тордон 22 К 
трихдормета- 
фос-3 
пенурон 
)энагок 
юзадон 
юсфамид 
)талофоо 
хлорофос 
хщрам 
эдитон
зтилентиомоче-
вина
этилентиураммо-
НООУЛВфиД

не доп, 
не доп, 
0,4 
0,5

1,0
1 ,0
не доп. 
0,2 
0 4  
0 1 
0|2
не доп, 
1,0

0,02
0,3

6.2,1* Овощ и кар­
тофель. сушеные и 
концентрированные Токсичные 

овинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк

нитраты:по

элементы: Y 
О, б35 
0,03 
0,2  
О 02 
5’0 
1 6 ,0  

П. 6. I . I
пестициды;

фоотоксик 0,01
другие пестицида- 
до д. 6,1.1.

6.2.2. Фрукты и 
ягсда сушеные и 
концентрирован­

ные

Токсичные элементы: Y 
свинец 0,4Л*
кадмий 0,03
мышьяк 0,2
ртуть 0,02
медь 5,0
цинк 10,0

нитраты - яо п. 6.Х.2
пестициды*

бромистый метил 0,5 
другие пестициды - 
по п. 6.1.2 и 6.1.3 
(в пересчете на.по­
ходный продукт)

контролировать по 
цинебу

•^регламенты даны в 
пересчете на поход­
ные продукты

х/•^регламенты даны в 
пересчете на исход­
ные продукты
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6.2.3. Грибы суше- (в пересчете на 
ные по п. 6Д.4 исходный продукт)
6.2.4. Специи и
прянооти Токсичные элементы:

свинец 5,0
кадмий 0,2
мышьг 5,0

пестицид-;
актеллик 0,5

0,05
алдрин не доп.
атразин О Д
аотанал 0,5

гептахлор не доп.
гербан О Д
ГВД* гамма- 
изомер 0,2
2.4- Д не доп.
2.4- Д аминная
соль не доп.
карбофос О Д
камбилен

6.2.5. Чай

керб~50 1,0
метафоо не доп.
н-серве 0,4
пропазин ",2
псометрин не доп.

О Д
ртут ьо одеруащие 
пестициды не доп.
серодин

фостокиин 0,01
хлор-1 WK 0,05
цирам не доп.
эдитон 1,0
этилектяомочеви- 
на 0,02
этилеитиураммо- 
носулъфид 0,3

Токсичные элементы:
свинец 10,0
кадмий 1,0
шыьяк X, О
ртуть О Д
медь 100,0
офлатокоии 0,005

пестициды:
актел/лас 0,5

(сельдерей-зелень)
(оельдерей-корнвшюды)

.цикорий, цикорий оа~ 
латннй)

(горчица)

(госчнпа) 
контролировать по 
2М-45П и МЦЦА 
(цикорий салатный)

(кориандр)
(сельдереи, петрушка, 
укроп)
(кориандр, тмин)

контролировать по
ЦЕНОбу

(цикорий)
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алдрин не доп.
антио 0,2
гептахлор не доп.
далапон 0,2
2,4-Д не доп.
2,4-Д аминная
ооль не доп.
Д Д Ю 0,05
карбофоо 0,5
метатион 0,5
монурон 0,05
н-оерве 0,4
рту тъеодержащие
пестициды не доп.
симазин 0,05
трихлорметафоо-3 0,5
фоотокоин 0,01
цирам не доп.
этилентиомочевика 0,02
этилентиураммоко-
сулвфид 0,3

Микробиологичешсие показатели

Группа продуктов !К-во мезофилъ- 
1ных аэробное и 
.факульт. -ана­
эробных микро­
организмов, КОЕ 
,в I г не более

IMaoca продукта (г),в I 
!которой не допускаем!Примечания
! Ш Ш  Шатогенные !

* ̂K°mf 1 низмы, *в *! !т.ч.оаль- !
^онеллы

I ! 2 1 .3.... 1 _ 4 ! ______5

6.2.1. Овощи оухие 5x10® 0,01 25 Кол-во Bad cereus 
в I г

не более Ю а KQE
6.2.2. Фрукты сухие - 0,1 25 Кол-во плеоеней в 

I г не более 
100-1000 КОЕ

6.2.4. Специи и
пряности

5х10д - 
1x10° 0,01 50 Сульфитредуциру- 

ющие клостридии 
в 0,01 г не допу­
скаются: кол-во 
плеоеней в 1 г * 
не более Ю 3 КОЕ
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Индекс! Группа продуктов! Показатели 
I !
______________ !_________

I !________ 2_________I________ 3

! Допустимые I Примечания 
уровни, ,
*мг/кг,не 1 
Iболее I_________ _
1 4 !  5

6.3. Консервированные * 
фрукты, ягоды, овощи, 
грибы
6.3.1. Консервы овощные
6.3.1.1. Консервы овощные 
в стеклянной, алюминиевой 
и цельнотянутой жестяной 
таре Токсичные элементы: 

свинец 0,5
кадмий 0,03
мышьяк 0,2
ртуть 0,02
медь 5,0
цинк 10,0

нитраты - по п. 6.1.I
афлатоксин Вт 0,005
патулин х 0,05

пестициды

6.3.1.2. Консервы овощ­
ные в сборной жестяной 
таре Токсичные элементы:

свинец I,о
кадмий 0,05
мышьяк 0,2
ртуть 0,02
* дь 5.0
цинк 10,0
олово 200,0

нитраты - по п. 6.1Л
а&датоксин В т 0,005
патулин х 0,05

пеотиштды

6.3.2. Консервы фрук­
товые и ягодные
6.3.2Л. Консервы фрук­
товые и ягодные и соки 
в стеклянной, алюминиевой 
и цельнотянутой истиной 
таре

овощные соки 
и шоре
остаточные коли­

чества пестицидов 
регламентируются 
в сырье (п. 6 Л Л )

овощные ооки 
и пюре
оотаточные количе­
ства пестицидов 
регламентируются 
в сырье (п.6.1.1)
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Токсичные элемента:
свинец 0,4
кадмий 0.03
мышьяк 0,2
ртуть 0,02
медь 5,0
цинк 1б,0

нитраты - по п. 6.1.2 - 
6.1,3

афдатоксин Bj 0,005

пату лин 0,05
пестициды

6.3-2.2. Консервы 
фпуктодае и ягодные , 
ооки з в обойкой 
жестяной таре Токсичные элементы: 

свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртут 
медь 
цинк 
олово

1,0
0,05
0,2
0,02
5,0
ift.O
20й,0

нит гы - по п. 6.1.2.
6.1.3 '

афлатоксин Bj 0,0-5

патулин 0,05
пестицида

6.3.3. Грибы консер­
вированные (в стек­
лянной таре)
- по п. 6.1.4

фруктовые ооки и 
шоре

остаточные количе­
ства пестицидов 
регламенткру *это *i 
з сырье (н.н.
6.1.5, 6.1.3)

фруктовые ооки и 
шоре

остаточные коли­
чества пестицидов 
регламентируются 
в сырье tn.o.I.1.2, 
6.1.1.3)
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Микробиологические показатели

хруппа продуктов !К-во мезофиль- ! Маооа щ  .^дукта(г), в Шршечания 
.нюс аэробных и , которой не допускается.
1 факулът. -анаэроб- *■--------------— —  --- -
!ннх мшсроорганиз-! Ш Ш  Щатогешше !
,мов, КОЕ, в I г, .(колфор-,микроорганиз-|
‘не более * мы) ‘мн, в т.ч- *

_____ ___________ !_____________  I_________ ! сальмонеллы !________

6.3. Консервирован­
ные ФРУКТЫ, ЯХ’ОДЫ, 
овощи и грибы

Микробио­
логические 
показатели 
устанавливают 
в соответст­
вии о дэйот- 
вующей "Ин­
струкцией о 
порядке оани- 
ташо-техни- 
ческого конт­
роля консер­
вов на произ­
водственных 
дредцшятиях, 
оптовых ба­
зах, я роз­
ничной тор­
говле и на 
предприятиях 
общественно­
го питания", 
утвержденной 
Минздравом 
СССР

?. Жировые продукты

Индеко'Группа продуктов!Показатели 
! I
Г 1

!Допуотише 1 
,уровни, 1 
•мг/кг,не 1 

. ! более !

Примечания

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 6
V.I. Маоло растительное Токсичные элементы:

свинед
кадмий
мт'.кгл I
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т 3 5

ртуть 0,03
-;едъ 0,5
цинк 5,0
келезо 5,0
акотоксины:
анатоксин Вт 0,005
взараленон х 1.0
пестицида не доп
A-I не доп
абат-(дифоо) 0,3
акоеко 0,05
актеллик не доп,
алдрин не доп,
амсзуш од
амифоо 0,3
антио 0,2
а&уган не доп
базаграк 0,1
б а зудни од
брококот но доп
валексон 0,05
гардона 0,1
гекоахлоран 0,0о
1'лЦГ гамма-изомер 1,0

болое 1,1 
0,05

гептг^лор не дод.
гетзб. О Д
гидрел 0,15
далапон
2,4-Д и препара­

О Д

та на ее основе не доп.
2 4-ДМ 
ЛДТ

ке доп.
О Д
0.25

более 0,25од
0,05

прометрин О Д
децис 0,05
дилор 0,15
Щ Я оп не доп.

не доп.
дравин (со не доп.
дропл не доп.
дурсбан 0,05
дзпра 0,05
дуал 0,02

зешсор ед
кллоксан 0,02

(хлопковое) 
(хлопковое )
(хлопк.)
(облвпих.)

(хяопк.» подсоли., 
соев.)
(хяопк.)
(хяопк.)

(соевое) хлошс.) 
хлоак.) 
подоолн.) 
хлолк.)

для употр.в шгду) 
для пром.переработ­
ки)
(на техн. цели) 
(деток, питания) 
и к?яюртируеьц)

(хяопк.)
(хяопк.)
 ̂хлошс-)

1ДЛЯ употр. в шпсу) 
дтя поом.пероврботхк, 
для техн-иелеЗ) 
для деток, питания) 
для импортер) 
соев..подсоянепн.) 
хяопкм  подссшгачн.)’ 
хяопк.)

! хлопк.) хлояк.) 
хлопк*)

ЛОДСОЛН0ЧН.) 
соевое, хлопковое, 

подсодлэш:.) 
(соевое)
(соевое)



не
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2 3 I 4 I___ __ 5

карбофоо 
корб-ультра 
кельтан 
которая 
котофор 
кронетон 
л ш о д о н  
малоран
малоран-опециапь

меркаптофоо
ме тилшркаптофоо
метатион
метафос
митран
мосфонол
неорок
нурелл-Д

омайт
пиримор
полихлоркамфен
пликтран

реглон 
рипкорд 
розалии 
рокилан
ртутьоргантмео- 
кяе пестжщда 
о овин 
оелекрсн 
сонален 
отомп

сумицидин
оурпао
тедион
тиодан
тиофоо
тирам
токутион
толуин
томился
трефлан
трихлорацетат
натрия:
т рюсл орма твфо с~3 
фитобактерио-- 
мецин 
фозадон

0,1 (о<зезое, подсолнечн 
[хлопк.)не доп. 1

0,х (хлопк.)
О Д (хлопк.)
не доп. (хлопк.)
0,05 (хлопк.)
не доп. 
О Д (соевое)
0,05 (соевое) контр,

0,35
по дуалу 
(хлопк.)

)

не дон. .
0,1 (подоолн.)
не доп,
0,1 (хлопк.)
не доп. (хлопк.)
0,02 (хлонк.)

(хлопк.) контр, по 
дурсбану

0,1 (хлопк..соевое)
не доп. (хлопк.)
не доп. (хлопк.)
0,1 (соевое)
0,01 (хлопк.)
0,1 (подссхлнечн.)
0,01 (сое вое. хлопк.)
не д^п. (хлопк.)
0,5 (лодсолнечн.)

не дол. 
не доп. 
О Д
не доп.
О Д
0,5
О Д
О Д
О Д
0,05
не доп.
нэ дсп.
О Д
0,25
не доп.
О Д

(хлопк.)
(соевое)
(хлопк.)
(соевое)
(хлопк.)
(соевое, хлспк.) 
(соевое)
(хлопк.)
(хлопк.)

! хлопк.) хлопк.) 
хлопк.;

соевое, псдсолн.)
0,01 (подзолнечн.)
О Д  (хлопк.)

не доп 
0,1 
С,2

(осевое) 
(соевое/ 
(xtrCTiX. )
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Токсичные элементы:
ФооФамид О Д
фундазол не доп
хлорат магния 0*5
хлорофос 0,1

цирам
эдил
экамет

зптам
этафоо

7.2'. Продукты пере­
работки раститель­
на Ш О в Л
7,2.1. Маргарины хокоичныв элементы:

свинец 
кадмий 
мышьяк 
ртуть 
к-ль

HQ ДСП 
0,02 од
0 5 
0,05 
О  0 2

О Д
0,05
О Д
0,05
1 0

цинк 10,0
железо 5,0

5

ПОДООЛН.)
(хлопк. соевое) 
(хлопк., соевое) 

се вое подоолн., 
хлопк.)

(ооевое, подоолн.) 
(подоолн.)
(хлопк.)

(хлопк., подоолн.)

0,4 мг/кг при 
хранении

1,5 мг/кг при 
хранении

оотаточте количества мшсотокоинов и пестицидов 
регламентируются' по сырью

Микробиологические показатели

1̂ д0кс !Груша продуктов!К-во мезофдль-Шасса продукта(г/см)(в)
! |кых аэробы. и ! котором кв дону окаютоя I Примечания
! ! ,ЕПЩ '.Патогенные !эробн.микро- 

! органа змо.в- ч.3.КбЁ в Гг/см3, ! 
*не более______ V

,микроррганиз- , 
•мы, в т.ч.
J сальмонеллы !

7.2. Продукты перера­
ботки растительных ма- 
оед
7.2Д. Майонез 

Г б - 6 2 5 0

0,01 0,01 25 Дрсетя - в 
X см* но,До­
лее 1х103 КО/:
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I 1_______

7.2.2. Маргарин

1____3 4
0,001^

5 1 6

25 Дрокжи з I р 
но солее IxlO9 

Плеовни - не 
более 100

^Д ля марга- 
рина,употребля­
емого без терм* 
odp. рекоменду­
ется отсутствие 
ЕСКП в 0,01 г

Индекс! Группа продуктов! Показатели Допустимые! Примечания
III! ! .уровни, ! 

•мг/кг, не
1 г ! белее !

I ! 2 ! 3 I 4 ! 5

7.3. Масла животные
7.3.1. Масло коровье, 
жиры животные

Токсичные элементы: 
свинец 
кадмии 
мышьяк 
ртуть 
медь

цинк
железо

ОД
0,03
ОД
0,03
0,5

5.0
5.0

0,4 мг/кг при 
хранении 
J.SMг/кг  при 
хранении

микотоксины:
афлатоксин Bj
айдатоксин Mj-

антибиотихи:
антибиотики тет-
рацшшшовой
группы
пенициллин
стрептомицин

не доп. (< 0,001) 
0,0005

0,01
0,01
0,5

вд/г
эд/г
ед/г

гормональные препараты: 
диэтилстильбестроя не доп.
эстрадиол-17 0,0005
пестициды:

гексахлоран
(гамма-изомер
ГХОГ)лдт

0,2

1,0 (в пересчете на 
жир)
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I I 2 t_____________ 3__________ i 4 1_________ 5

Остаточные количества других пестицидов 
в масле сливочном не допуокаются.

7.3.1.1- Жиры живот- 
вие Аддрин не доп.

афугая не ДОП.
аэроль-2 не доп.
гептахлор
гшюдермин-

не доп.

хлоосфоо не доп.
Г Щ Г  гамма-изомер 0,2
2» 4—Д не доп.
2.4- Д аминная соль
2.4- Д бутиловый

не доп.

эфир
2,4-Д дихлорофенок-

не доп.

оиукоуоная кислота 
2,4-Д дихлорфенол

не доп.
не доп.

2,4-Д кротиловый
эфир
2,4-Д малолетучие

не ДОП.

не доп.
2.4- М
2.4- Д хл рокротило-

не доп»

вый эфир не доп.
ДНОК
камбилея

не ДОП.

линурон не доп.
мэтилмеркаптофоо не ДОП.
метафоо не доп.
дюслоральмочевина не доп.
нитрофен не доп.
оксамат
педике

не ДОП.

полюсом

пропокоур 
ртутьоодержащив

не доп.

пеотицидн
сероцик

не доп.

тиофоо не доп.
тркхлорметафоо-3 не ДОП.
цкрам не доп.
фенагон не доп.

контролировать 
по 2М-4ХП и МЦПА

контролировать 
по хлорофосу 
контролировать по 
полшсарбацину

контролировать по 
цинебу



ISO

Микробиологические показатели

Индоко! Группа продуктов !К-в о мезофиль-! Масса продукта (г/ом),!п
! !кых аэробн. и !в котором не доку оказий Примечи»

I БЕКИ (Патогенные микЧ кия 
,(коли- троорга:шзмы,в 
‘формы;

!кюс аэробн. „ 
^факульт.-ана­
эробы, микро­
организмов, , 
,К0Е в I г/ом'
не более

(т.ч.о&льмонел-* 
!лн !

7.3. Масла животные
7.3.1. Масло вологодское
7.3.2. Маоло несоленое и 

соленое
оладко-сливочя.
кисло-оливочн.

7.3.3. Маоло любительское
оладко-сливсчн.
киоло-оливочн.

7.3.4. Маоло крестьянское
сладко-сливочн.
киоло-слквочн.

7.3.5. Масло сливочное 
в наполнит.

7.3.6. Масло бутербродное

ixio4 О Д 25

IxIO5 0,01 ~5
0,01 25

IxIO5 ^0,001 25
— 0,001 25

IxIO5 ^0,001 25
н 0,001 25

5xI05 %,00I
25
25

^  Согласно 
ГОСТ 37-87 О 
01.01.91
Ш  в 0,01 г 
продукта не 
допускаются

^Согласно 
ГОСТ 37-87 о 
01.01.91
ЕГКП в 0,01 г 
продукта не 
допускаются

^ 0  01.01.91
ЕГКП в 0,01 г 
не
долу окают оя
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пестицида:
остаточные количества 
пестицидов нормируются 
в сырье

\2. Казеин Токсичные элементы: 
свинец 
кадмий 
медь 
цинк

0.3
0.3
4,о
5Й.0

мккотоксика:
афлатокоин Вт г 
афлатокоин Uf

не доп. 
0,0005

( <0,001)

антибиотики:
антибиотики тетр; 
циклиновой группы 
пенициллин 
стрептомицин

0,01
0,01
0,5

ед/г
©д/г
ед/г

гормональные препараты: 
даэтилст:ш>бэстрол 
эстрадиол-17 р

на доп. 
0,0002

Микробиологические показатели

Индекс !Груша продухтоз! л~во мезсфша* Масса продукта(г), ! Пт™ йв, 
1 ! аэр. и фпхулът. ! й котором допускаются!

1БГК11 Ш^.'огенкые, 
органнэмоз.КОЬ t(КОди— ,в т.ч. саль-
-В 1 Г» 110 (формы) (МОН0ЛЛЫI более

I I  2 ! 3 ! 4 ! 5

9.3. Концентраты молоч­
ные

9.3.1. Конце :грат молоч­
ный стабилизированный 5зс104 од 25
9.3.2. Казеин пищевой 
кислотный од 25
9.3.3. Концентрат сыво­
роточный белковый (полу­
ченный методом ультрефиль- 
трацзи и злектродиалкза) 5х104 1.0 25
9.3.4. Казеинат пищевой 
комбинированный 7,5хГ04 од 25

судьритреду- 
пирующие кло- 
стркдии КОК в 
I г, не более 
200
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Индекс I Группа продуктов I Показатели Допустимые уровни, Щримеча- 
------ 1----------------- L _________________1_мг/к1у _не Радев ; ния

9.4. Пектин свинец 1,0
кадмии О Д
мышьяк 0,5
ртуть 0,1
медь 10,0
цинк 30,0

9.5. Отруби дшеяичныэ Токсичные элементы:
свинец I, О
кадмий О Д
мышьяк 0,2
ртуть 0,03
медь 20,0
цинк 130,0

микотокоины:
афлатоксин Бт 
эеараленон х 
Т-2 токсин 
де зокоиниваленол

пестициды:
М В Ф
Ж Т  и его мета­
болиты 
ГХЦГ гамма- 
изомер 
гекоахлоран 
ртутьооганичеокне 
пестициды

0,005 
1 0  
0 1 
1.0

0,3

0,02

0,2
0,2
не дол,

Микробиологические показатели

Мн- !Груша продуктов !К-во мезофит*Масоа продукта(г), ШлаовниШримеча- 
доко! !аэр.и Факульт. !в кот, на допуск. iKQS в ! ния

! ! ^ Ж ° ; . ^ го1ЕГКП 'Патогенные !'организмов, 
ИШЕ в I г, 
не более

.Сколи-, в т.ч. , 
,Аормы) 'сальмонеллы*

9.4. Пектин3^ IxIO4 0.1 25 100 •^Ориенти­
ровочные 
показатели; 
допол.пока- 
затель-дро» ж̂ДОО юШ

J.G. Отруби пшеничные 5х104 0.1 25 100
O.G.T. Пищевые ил пшеничных отруо©н 5х104 од 25 50



Индекс!Группа продуктов! Показатели {Допустимые .уровни!Примеча-
___ -,! _______ п______I _______  !мг/кг. не болев ! иия

9,6, Желатин свинэп
кадмии 
мышьяк 
ртуть * 
медь 
цинк

9,7* Крахмал овинец
кадмий
мышьяк
ртуть
медь
цинк

9.8. Соль поваренная овинец
кадмии
мышьяк
ртуть
медь
цинк

2.0
0.03
1,0
0,05iLo
1СЙ,0
0,5од од 
0.02 

10.0
30.0

2,0од
1,0
0 ,0 1
3,0
10.0

Микробиоло­
гические по­
казатели 
ом в п.
I.4.1.5

Микробиологические показатели

Индекс {Группа !К-во мезо~!Масоа продукта (г), в котором Шримечания 
!дродуктов!Фильных ! не допуокаютоя !
!
!
!
1

1яняаппЖК,|<Е П Ш  ISta/7//. iProteus Щатогвн-1 
1ыик1зоош? ((коли- .aureus, .ныв мик-,

нвбал0в oaS^i-.'
1 * 1 1 ‘неллы 1

2 1....3 ..1. 4 ! 5 ! 6 1 7 ! 8

9.9. Кулинарные 
изделия, готовые 
<шща и полуфаб­
рикаты
9.9.1. Охлажденные 
блвда и кулинарные 
изделия, фасованные 
в пакеты из поли­
мерных материалов, 
миски из нержавею­
щей стали
9.9.1.1. Салаты,ви­
негреты, рыба жаре­
ная, икра морковная 
и т.д. т 1.0 1.0 од 25
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I ! 2 ! 3 ! 4 !! 5 :I 6 I 7

9.9.1.2. Борщи, по., 
супы I03 1.0 1.0 0.1 25
S.9.I.3. Охлажденные 
зторне блюда (гуляш, 
рагу мясное, котлеты, 
рыба, и ш о , макарон- 
ные изделия) I03 1.0 1.0 0.1 25
9.9.1.4. Сладкие блю­
да (компоты, кисели, 
мело, гауссы и др.) ю 3 1.0 1.0 0.1 25
9.9.2. Готовые кули­
нарные изделия
9.9,2,1. Тефтели, фри­
кадельки рыбные I03 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.2. Рыба отварная 
семейства осетровых ю 3 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.3. Говядина от­
варная ю 3 1.0 1,0 о д 25
9.9.2.4. Мясо жареное 1—

1
о С
О

1,0 1.0 о д 25
9.9.2.5. Мясо шпиго- 
затшоо тушеное I03 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.G. Птица отвар­
ная ю 3 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.7, Голубцы ю3 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.8. Запеканки 
крупяные 500 1.0 1.0 о д 25
9.9.2.9. Запеканка из 
творога,пудинг из 
творога ю 3 1.0 1.0 ОД 25
9.9.3. Полуфабрикаты 
9.9.3.1. Бульоны:
- костный концентриро­

ванный 2х102 1.0 1.0 О Д 25
- о желатином 5XI02 1.0 1,0 о д 25
- костный куриный 5XI.02 1.0 1.0 о д 25
9.9.3.2. Голубцы Ю3 1,0 1.0 о д 25
9.9.3.3. Овощи пассе­
рованные (лук,морковь) 10® 1.0 1.0 о д 25
9.9.3.4. Капуста туше­
ная I03 Х.о 1.0 о д 25
9.9.4. Негостированннв 
кулинарные изделия, из­
готовляемые на предприя­
тиях общепита
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I I  2 I 3 ! 4 !I 5 ! 6 ! 7 ! 8

9.9.4.I. Готовые изде­
лия из порционных кус­
ков мяса без ооуоов 
(жареные, отварные, 
говядина, свинина, 
баранина, птица,изде­
лия дз субпродуктов...) IxIO4 I т 1,0 0.1 25
9.9.4.2, Готовые изде­
лия из рубленодю мяоа, 
изделия о соусом и 
блинчики с начинкой из 
мяоа и овощей 2xIQ4 1.0 1.0 0.1 25
9.9.4.3. Салаты и ви- 
негротн из вареных 
овощей в незаправлен­
ном виде и без до­
бавления соленых 
огурцов ы о с

о

1.0 1.0 0,1 25
9.9.4.4. Салаты из оп­
рос овощей и о добав­
лением фруктов ю 4 о д 1.0 25 Е coli в

9.9.4.5. Компоты 5x10? 1,0 50

1,0 г не 
доп.

9.9.4.6. Кисели 5x10 - I.Q •м - 50

9.9, ..7. Напитки, изго­
товляемые на. предприя­
тии общепита

IxIO8

бхЮ2 1.0 * 50

i* Б* Гигиенические нормативы присутствия пищевых 
добавок в продовольственных товарах

Пищевые добавки представляют ообой химия©окне вещества и 
природные соединения, сами по себе неупотребляемые как пищевой 
продукт или обычный компонент пищи, которые преднамеренно по тех­
нологическим соображениям добавляют в пищевой продукт на различ­
ных этапах производства, хранения и транспортировки. Пищевые 
добавки могут оотаватьоя в пищевых продуктах полностью иди час­
тично в неизменном виде или в виде веществ, образовавшихся в 
результате химического взаимодействия добавок о компонентами
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пищевых продуктов.
Применение пищевых добавок регламентируется нормативно-тех­

нической документацией: те дологическими инструкциями по произ­
водству отдельных пищевых продуктов и полуфабрикатов, рецепту­
рами, гоаударственнкми стандартами и их аналогами, а также "Са­
нитарными правилами по применению пищевых добавок", утвержденны­
ми 1Линздрсвом СССР в 1978г. Oft 1923-78) и дополнениями к ним.

Нарушение регламентов применения пищевых добавок при произ­
водстве пищевых продуктов i. .лет повлечь за эбой увеличение сте­
пени риска для здоровья потребителя, снижение пищевой ценности 
продукта, а также ухудшение потребительских (органолептических) 
свойств продуктов, приводящее к непригодности последних.

Пищевые добавки и вспомогательные материалы, используемые в 
производстве отдельных продуктов, обычно указываются ~ ГОСТах, 
технических условиях в разделе "сырье и материалы". Детальные 
регламенты использования добавок на различных этапах технологи­
ческого процеоса изготовления продуктов указываются в технологи­
ческих инструкциях и рецептурах. В тех случаях, когда нарушение 
регламентов применения пищевых добавок отражается на степени бе­
зопасности или снижении пищевой ценности продукта, специальные 
критерии - в частности показатели масоовой доли добавок или ее 
остатков, характеристики консиотенции, цвета, аромата, вкуса - 
должны выноситься в требования к физико-химическим л органолеп­
тическим свойствам продукта, и указываются метода испытаний про­
дукта, изготовленного о применением пищевых добавок.

Пищевые добавки могут попадать в готовые продукты из полу­
фабрикатов, поэтому в ряде случаев предусматривается контроль за 
наличием остатков пищевых д 'авок (например, диоксида серы) в 
готовых продуктах.

В таблице приводятся только те добавки, для которых о пози­
ций гигиены питания требуется лабораторный контроль и которые сле­
дует включать в физико-химические показатели пищевого продукта.

Студнеобразователи, эмульгаторы, ароматизаторы и др. пище­
вые добавки, присутствие которых в продуктах не представляет 
опасности для здоровья, в таблице не приводятся. Использованные 
пищевые добавки указываются при маркировке пищевых продуктов.
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Ин~ 1 Группы продуктов! Пищевые добавки
Д9К0|

!
! Консерванты! Антиокиоли-! Стабилизатор Стабидиза-
♦ .тели ,ры коноио- |Торы цвета
* 1 *теншш *и по.

.... "з.... I 3 ! 4 ! 5 ! 6

I* Мясо и мясные п р о д у к т ы , п т и ц а ,  я й л а

1.2. Колбасы, изделия 
из мяса, свинокопче­
ности

Колбасы для питания 
детей старше трех лет

1.3. Коноервы мясные 
и мяоораотихельные

1.4. Меланж яичный бензойная 
кислота, 
не более 
700 мг/кг

фосфаты (в нктпат нат- 
переочоте ркя 30-50 
на Р?0А мг/кг 
не более 
0,4 % к 
мяоной мас­
се

И
нитрит нат­
рия 15-30 
мг/кг
нитют нат­
рия 30-50 
мг/кг

2. Молоко и молочные продукты

2.2. Молоко огущен- 
ное

2.2.1. Сливки шсо- 
кожирные в желати­
новых капсулах

2.4. Сыр х творожные 
изделия
2.4.1. Сыры сычужные
2.4.2. Сыры плавле­
ные

оорбиновая 
кислота, 
но более 
2000 мг/кг

кверцетин, 
не более 
200 мг/кг, 
жира в 
продуктах

оорбиновая 
кислота, не 
балов 1000 
мг/кг; 
низин, не 
балов 200
? 4 Г / К Г

нитрат
н а т р и я

фосфаты (в 
пересчете 
на Р ^ ) - в
ооставэ со- 
ли-плавпте- 
ля, ge более 
0,9 /о
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Продолжение

I I  2 1 3 1 4 1 5  1 6

2.5. Мороженое Краоители: 
индигокармин 
тартразшига 
более ЗОмг/кг 
один или в 
комбинации

3. Рыба, эдбинз и  шртие продукты  моря

3.2. Преоервы бензойная
рыбгше кислота, не

более
1000 мг/кг, 
в отдель­
ных видах 
ппеоервсш 
2о00 мг/кг

Коноервы: 
фаряевые 

издолия из 
окумбрии
3.3* Фарш рыб­
ный заморожен­
ный и изделия 
из него

3.4. Икра рыбная 
пробойная и де­
ликатесная

Икра зерниотая 
лососевых и 
осетровых

бензойная 
кислота.не 
более 1000 
мг/кг;гек­
саметилен­
тетрамин, 
не более 
1000 мг/кг
гекоамети- 
лентетрамин 
не более 
1000 мг/кг; 
оорбиновая 
кислота.не 
более 1000 
мг/кг

диоксид серы 
обпдй.не бо­
лее 100 мг/кг

бутшгокои-
толуолч
(ИОНОЛ; ,Н8
более .
100 мг/кг

фоофатн ( в  
пересчете 
на PgO^ne
более 0,20 %

5.1. Оахар-ра- 
Ф и н а д

5. Сахар и когрштерокие изделия

краоители: 
ультрамарин 
марки "УС"„не 
более ЗОмг/кщ 
индигокармин, 
не более 
30 мг/кг
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Продолжение

I !  Г i 3 1 4 1 5 ! G

5.2, Кондитерокнв 
изделия
5.2.1. Конфеты о 
фруктово-ягодными 
корпусами, карамель

5.2.2, Паотила, 
мармелад, желейные 
кондитерские из­
делия, фрукты гла­
зированные

5.2.3. Халва

диоксид ое- 
ры свобод­
ный, не Хен­
лее 20 мг/кг 
(оотатки иа 
■полуфабри­
катов)
диокоид ое- 
ры общий, 
не более 
100 мг/кг 
(оотатки  ̂
из полуфаб­
рикатов)

5.2.4. Галеты,пе­
ченье затяжное

5.2.5. Кремы для сорбиновая
отделки тортов кислота,не

более , 
2000 мг/кг

5.3* Крахмал диоксид ое-
ры общий, 
не более 
100 мг/кг

индигокармин, 
татра зин, один 
или в комби- 
нация,не бо­
лее 50 мг/кг

"красный для 
карамели", на 
более 1Смг/кг

оапонины 
мыльного 
корня,не 
более , 
300 мг/кг
диоксид ое- 
ш  обдай,не 
более 100 
мг/кг (оо-
таток от
введенного
пнросульфята)

6 .  Я д т я ш щ ъ  п р о д у к т ы

6.2. Сухие фрукты, 
ягоды, овощи, кар­
тофель, грибы
6.2.1. Фрукты оу- диоксид 00“
ш н ы е , подлежащие ры обдай,
термической обра- не более
ботха 1000 мг/кг
6.2.2. И з ш  диохоид ос-

ры общий, 
не более 
100 мг/кг
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I * _______ 2 t 3 ! 4 i 5 ! 6

6.2.3, Капуста су­
шеная

G.2.4. Картофель 
сушеный

6.2.5, Картофельная 
крупка

6.3. Консервирован­
ные фрукты,ягода, 
овощи и грибы
6.3.1. Повздао,даем

6.3.2. Плодово-ягод­
ное пюре пульпы 
(полуфабрикаты)

6.3.3. Томат-пюре 
из оульфитированной 
массы (сух.вещ. 30%)

6.3.4. Консервиро­
ванные :

картофель, зеле­
ный горошек,томаты, 
цветная капуста и 
ДР*
6.3.5. Заготовки из 
белых кореньев и 
лука-полуфабршсаты 
для консервной про­
мышленности

6.3.6. Соки плодо­
вые и ягодане для 
последующей пере­
работки

диоксид се­
ры общий, 
не более 
600 мг/кг
диоксид се­
ры обида, 
не более 
400 мг/кг
диоксид се­
ры общий, 
не более 
150 мг/кг

диоксид серы 
свободный,на 
более 20 мг/кг 
(остаток из' 
полуфабрика­
тов); сорби- 
новая 1шолота, 
не более 500 
мг/кг
диоксид оеш, 
общий, до 1000- 
3000 мг/кг; 
бензойная 
кислота, не 
более 1000 
мг/кг
диоксид се­
ры общий, 
не более 
380 мг/кг
низин, не 
более 100 
мг/кг в 
заливке

перекись во­
дорода по 
ТИ, остаток 
в готовых 
полуфабри­
катах не 
допускается
диоксид ее-
?8о Й/ Й Г ®
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Продолжение

I_J_______2 !________ 3 ! 4 1 5  1 6

оорбиновая кис­
лота до 1000 
шукг

7. Жировые продукты

7.2, Продукты пере­
работки раотит ель- 
дых мас^я
7,2.1. Саломас

7.2.2. Маргарины бензойная
кислота,не
более 1000
мг/кг;
оорбиновая'
кислота.не
С злее 800
мг/кг

7.2.3. Майонезы оорбиновая
кислота, 
не более 
1000 мг/кг

7.2.4. Киры кули­
нарные

7.3. Жиры животные
7.3,1. Жиры живот­
ные топленые

бутилокои- 
толуолС'ио- 
нол"),не 
болев 200 
мг/кг

бутшюкои- 
толуолО'ио- 
нолм),не 
более 200 
мг/кг

(из катали­
затора) ни­
кель 0,7 
мг/кг

8 . Напитки и продукты брожения

8.2. Безалкогольные бензойная 
напитки киолота.не

более 150 мг/л; 
оорбиновая кис­
лота, не более 
500 мг/л; 
юглон, не более 
0/5 мг/л (оста­
ток)

красители; 
индигокармин, 
яаттюзин.не. 
более 30 мг/л 
один или в 
композиции
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II_______ 2 ! 3_______i 4 i 5 1 6

8.3. Вина диоксид оеш-об-
щее содержание в 
винах,не более 
200 мг/л, в том 
числе овободной- 
20 мг/л; для вин 
столовых сухих о 
остаточнг содержа­
нием оаха^а до I % 
и полусладких вин 
соответственно - 
300 и 30 мг/л; 
оорбиновая кислота, 
не более 300 мг/л

8.4. Ликеро­
водочные изделия

индигокар- 
мин,татра- 
зин,не более 
50 мг/л 
(согласно 
рецептурам)

Примечания:
1. "Бензойная кислота" включает и бензойнокиолнй натрий 

в пересчете на кислоту.
2 . Сорбиновая кислота включает и ее калиевую, кальциевую 

и натриевую соли в пересчете на кислоту.
3. Диоксин серы (сернистый ангидрид) сводный и общий 

(сумма свободного к связанного) - результат добавления в продукт 
диоксида серы, растворов оерниотой кислоты, пирооульфита (мета- 
биаулъфита) натрия ш  калия, бисулздита натрия, содержание в 
продукте выражается как диоксид оеры.
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ЧкСТЬ У

ПГОДУКТЫ ДЛЯ П И Ш Ш Я  ДЕТЕЙ

В этом разделе изложены основные медико-биологические тре­
бования к специализированным продуктам детского питания (под ко­
торыми понимают продукты дяя питания здоровых дь±'ей первых трех 
лет жизни), а тазсже опециализихованным продуктам для лечебного 
питания больных детей, предназначенных, главным образом, для де­
тей первого года жизни (за исключением энпитов, которые исполь­
зуются в питании больных детей всех возрастов и взрослых). Тре­
бования к продуктам для питания здоровых детей изложены в первых 
пяти подразделах,..:а к продуктам для питания больных детей - в 
последнем, 6-м подразделе.

Продукты детского питания (ЦЩ) вырабатываются промышленно­
стью на молочной, крупяной, плодоовощной, рыбной и мяоной основе 
по специальной рецептуре и технологии из высококачественного 
сырья. Они должны обладать высокой пищевой и биологической цен­
ностью, удовлетворяющей потребность растущего организма в пище­
вых веществах и энергии и соответствующей функциональному со­
стоянию органов пищеварения ребенка раннего возраста. Необходи­
мо также соответствие ОДП санитарно-гигиеничесгшм требованиям, 
обеспечивающим безопасность этих продуктов.

I- Продукты на молочной основе.
Особо строгие медико-биологичеокие и санитарно-гигиеничес­

кие требования предъявляются к продуктам для вскармливания детей 
первого года жизни. К этим продуктам относятся в первую очередь 
адаптированные молочные смеси, или "заменители женского молока", 
для смешанного и искусственного вскармливания детей. "Заменитель 
женского молока" - это высококачественный продукт, изготовленный на 
основе коровьего молока, максимально приближенный по составу к 
женскому молоку и адаптированный к особенностям метаболизма, 
функционального состояния и иммунной реактивности детей первого 
года жизни, благодаря обогащению его рядом пищевых факторов и 
биологически активных веществ.

Для характеристики пищевой ценности заменителей женского 
молока разработаны *; специальные показатели отражающие:

- органолептичеохие овойотва продукта;
- биологичэокую ценность белкового компонента продукта (БЦ>80 % 

■чр, счет введения оывороточных белков и обогащения аминокислотами);
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“ пищевую ценность жиров (содержание яинолевой кислоты 
10-15 %t соотношение IJHSK/E - 0,7);

- пищевую ценность углеводов (преимущественно содержание 
лактозы);

- минеральный и витаминной составы;
- оптимальное соотношение гемопоэтических факторов (железо, 

медь, витамины С, JS, BQl Bj2);
~ величину оомоляльнооти (осмолярностъ) и водко-солевую нагрузку 

на почки, близкие к таково;’ неясного молок?
Закономерности развития ребенка на ранних этапах онтогенеза 

и связанные о этим изменения потребности в пищевых веществах и 
энергии явились основанием к разработке 3-х вариантов формул адап­
тированных молочных смесей, что согласуется о динамикой состава 
женского молока на протяжении лактации:

- для периода новорожденнооти (от 0 до 30 дней);
- первого тримеотра жизни;
- последующая - до 12 месяцев.
Состав рекомендуемых формул представлен в таблице.
Содержание пищевых веществ в рецептурах дано в единицах из­

мерения в соответствии о рекомендуемыми международными стандар­
тами на I л восстановленной емеои.

Вариант формулы, предназначенной для новорожденных, должен 
быть обогащен защитными факторами (лизоцимом, бифидобактериями, 
иммуноглобулинами д др,), так как молоьлво и переходное молоко 
оодержат значительное количество факторов иммунологической резис­
тентности, определяющих формирование иммунного стат.уоа у детей.

Базионая формула может быть использована для разработки су­
хих и жидких, пресных и кисломолочных рецептур. Б качеотве за- 
кваоок для киоломолочных смесей попользуются бифидо- д лактобак­
терии, ацидофильная пайочка. Кислотность адаптированных кисломо­
лочных омзеей не должна превышать GO0 Т. В пределах базисной 
формулы допустимы колебания в содержании пищевых вещеотв: для 
белка, жиров, углеводов не более + 5 %; для минеральных элемен­
тов и витаминов + 10 %, В соответствии с данной формулой разра­
ботаны сухие кисломолочные смеси "Росток? "Pootok-I", "Еифцдо- 
лакт" и жидкие кисломолочные. - "Крошечка”, "Молочко КМ", "Балбо- 
бек" и пресные - "Новолакт-1”, ”Новолакт-П", "Аиотенок", "Молоч­
ко".

Показатели безопасности приобретают вое более важное лшче-
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нив. Загрязнение окружающей среды химическими и биологическими 
факторами, в том чиоле антропогенными, может отрицательно ока­
зываться на качеотве ^црья, используемого для цроизводотва про­
дуктов детского питания. Для адаптированных омеоей должно ис­
пользоваться молоко коровье первого сорта или молоко коровье для 
продуктов детокого питания (по ТУ 49 1206-85 до вотупления ново­
го ГОСТа 13264-88).

В связи о этим качество готового продукта должно отвечать 
требованиям, предъявляемым к продуктам для детского питания на 
молочной оонове. Требования, предъявляемые к адаптированным мо­
лочным смесям, отражены в Сан&:Н 42-123-4689-88.

Жидкие к пастообразные маточные продукты, изготовляемые из 
цельного коровьего молока, используются в питании рвбенха первс 
го года жизни о 4-6-ти месяцев - это "молоко витаминизированное'; 
"кефир детский", "Виолакт", "Бадаргея", "йаринэ" и др., "Творог 
детский". К органолептике этих продуктов предъявлены выоокиз 
требования. При характеристике пищевой ценности этих продуктов 
особое внимание обращается на стандартизацию содержания белка, 
жира, энергетической Цоннооти и витамина С (пункт 2). Кислот­
ность для ждиких кисло-молочных продуктов не должна превышать 
Ю0-120°Т; для пастообразных - 150°Т. Даны показатели безопас­
ности цельномолочных :. юдуктов для детского питания.

2 . Продукты на зерновой оонове.
Это мука различных круп для детокого и диетичеокого питания 

и.молочные каши, последние витамшшзируютоя и обогащаются желе­
зом.

Крупяной компонент вводится в рацион ребенка первого года 
жизни о 5-ти месяцев как источник новых углеводов - крахмала, 
клетчатки. Эти продукты должны отвечать предъявляемым к ним ор­
ганолептическим требованиям. При оценке пищевой ценности продук­
тов на зерновой основе особое внимание обрещаетоя на содержание 
оонов: х пищевых веществ, включая и витамины группы В. Показа­
тели безопаонооти представлены в пункте 3 данного раздела.

3. Продукты плодово-отодаыа и овощные.

Начинают вводиться в питание грудного ребенка рано. Соки - 
на первом месяце жизни, шоре фруктовые о 2-х месяцев, овощные 
шоре - о 4-х месяцев. Органолептические свойства представлены в 
пункте I. Плоды, ягоды, овощи обогащают рацион органическими 
кислот шли, минеральными веществами, витаминами, оообенно углево-
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дс,ш (глк'лсь-ой, фруктозой, клетчатой, пектином). Ряд из этих 
компонентов стандартизируется при характеристике пищевой ценнос­
ти этого вида продуктов - минеральный состав и витамины С и £> 
каротин. Показатели безопасности продуктов представлены в пункте 
3 данного раздела.

4. Продукты на мясной основе (говядины, свинины, птицы), в 
соответствии со схемой вскармливания, ребенок может получить о 
7-ми месяцев, при склонности к анемическим состояниям - с 4-5-ти 
месяцев. Органолептические свойства представлены в пункте I. Мяс­
ные продукты являются источником белка и жира животного проис­
хождения, минеральных веществ, особенно тех, которые можно отнес­
ти к гемопоэтическим факторам (геминное железо). Показатели бе­
зопасности представлены в пункте 3 дынного раздела.

5. Продукты ио рыбы рекомендуется использовать в питании 
детей с 9-ти месячного возраста 1 -2  раза в неделю. Органолептиче­
ские свойотва должны соответствовать требованиям, представленным 
в пункто I данного раздела. Данный вид продукта обогащает раци­
он ребенка белком, фосфором, калием, микроэлементами п витаминами 
группы В, Стандартизируются основные из этих показателей (пункт 2). 
Безопасность продуктов из рыбы для детского питания указана в 
пункте 3. Пестициды, кроме указанных, не допускаются.

6. Пищевая ценность продуктов для лечебного питания детей 
определяется двумя критериями:

а/ по возможности наиболее полным соответствием основным фи­
зиологическим потребностям детей в пищевых веществах и энергии.
Зто требование является общим для продуктов питания, предназна­
ченных для здоровых и для больных детей и было подробно рассмот­
рено в разделе, посвященном продуктам питания для здоровых детей;

б/ эффективностью лечебного действия продукта, которая опре­
деляется либо элиминацией, либо, наоборот, обогащением продукта 
т е ш  или иными пищевыми веществами в соответствии с его целевым 
назначением и характером метаболических нарушений при каждом 
конкретном заболевании или группе заболеваний.

В соответствии о этими критериями к числу показателей каче­
ства продуктов детского питания относитоя содержание макро- и 
микронутриентов, которое при использовании продукта в качестве 
основного источника питан-, ч (например, продукты дач недоношенных 
детей, для детей о пищевой аллергией) должно в максимальной оте-
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пени обеспечивать потребности ребенка. Для лечеб}шх продуктов, 
состав которых модифицирован в соответствии о патогенетически:.! 
принципом ^етотерашш, критерием качества может являться сте­
пень элиминации ряда компонентов (например, удаление лактозы 
из продуктов для детей с синдромом мальабоорбпии, удаление ал­
лергенов из продуктов для детей о пищевой аллергией и др.Ь

Помимо этого, к числу показателей качества относятся норми­
руемые микробиологические, токоикологичоетсие и другие показатели.

При подготовке данного документа были использовав следам 
щие материалы: "Рекомендуемый состав, критерии и показатели ка­
чества женского молока" Call ПиН 42-123-4689-88 М3 СССР, М., 198-3; 
справочник "Химический состав пищевых продуктов", кк. I и 2 под 
ред. проф., докт. тэхн. наук С к у р ш ш а  И.М., дроф., докт.шд. 
наук Волгарева М.Н., Ы., В/0 "Агропромиздат", 1987; "Консервы 
плодовые и ягодные для детского питания" ГОСТ 13849-73, "Консер­
вы овощные, овоще-плодоше, мясные, мясо-овощные для детского 
питания" ГОСТ 16440-78.

"Методические указания по проведеюш гоаударствешюго сайд- 
тарного надзора за поступающими по импорту продовольственны., 
сырьем и пищевыми продуктами" НЗ СССР #.4394-87; "Ыа то диче окне 
указания по микробиологическое контро;ш детских сухих молочных 
смесей и их компоненто:, нормативы и методы исследования" М3 СССР 
Я 3928-85. U., 1985; "Макоюлалыю допустлые урозни содержания 
пестицидов в пищевых продуктах и метода юс определения" Cali ПиН 
42-123-4540-87 М3 ьХ?, М., 1987; "Предельно допустимые концент­
рации тяжелых металлов и мышьяка в иродова, .стзенном сырье и пи­
щевых продуктах" СаН ПиН 42-123-4089-86 М3 СССР, Ы., 1936; "Ме­
тодические указания пс определению остаточных количеств антибио­
тиков в продуктах животноводства" М3 СССР Л 3049-84; "Временные 
гигиенические нормативы содержания Н  - нитрозамиков в пищевых 
продуктах" М3 СССР £ 40-466-85. М., 1986; "Дополнения £ I к "Са­
нитары -гигиеничеокнм норма?.:"; "Допустимые уровни содержания 
нитратов в продуктах растительного происхождения и методы юс оп­
ределения" СаН ПиН 42-123-4619-88 М3 СССР. М,, 1988; "Микробио­
логические нормативы и методы анализа продуктов детского, лечеб­
ного и диетического питания и их компонентов" СаН ПиН £ 42-123- 
-4940-88. М3 СССР, М., 1988.
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Продукты для здоровых детей раннего возраста

Индекс! Критерии !Ето-ш-1 Коли зство и качеотво______1 Примечания
I Нормируется Шарки- I
!_______________ \тя I____________________ 1̂ т о я  ,___________

I  ! 2_________I 3 i 4 ! 5 ! 6

I. Про,тосты на молочной основе

I.I. Адаптированные молочные омеои

1*1.1. Органолептичес­
кие овойства:
Консистенция Мелкий сухой порошок.

Вкус и запах

Допускается наличие 
легко рассыпающихся 
при механическом воз­
действии комочков. В 
восстановленном внде- 
однородная жидкость 
без осадков
Чистый, без посто­ Допускается
ронних привкусов и слабый прив­
запахов кус растктельг

Цвет От белого до кремового

них масел и 
солодового 
экстранета при 
наличии их 
В рецептуре

1.1.2, Пищевая ценность (в восстановленном продукте):
1,1,2.I, Для детей от 
0 до I месяца жизни
1 Л . 2 Л Л .  Б е л о к ,  в  

т . ч . г / л IS •ь Д о п у с т и м ы е

Б е л к и  м о л о ч н о й  
с ы в о р о т к и

% о т  о б ­
щ е г о  к о л . е о JU

к о л е б ц н ш
+ 0 А>

К а з е и н
б е д к а

и 40
1 Л . 2 Л . 2 .  А м и н о к и с ­
л о т ы ;  ( в  100 г  б е д к а )

Т р е о н и н

г

4

Д о п у с т и м ы е  
к о л е б а н и я  

+ 10 %

В а л и н !1 5
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Продолжение

Г 2 ! 3 I 4 ![ 5 1 в
Метионин г 2,2 _
Изоявйцин и 4,5 -
Лейцин и 9 -
Лизин U 7 -

Фенилаланин н 3,5 -

Триптофан и
1 .6 -

Гистидин п 2,5 -
ЦйОТадД и 1,7 -

I.1.2.1.3. Таурин мг/л 45 -
1.1.2.1.4. Биологическая
ценность белкового ком-
яонента % не менее 30 по от-

ношению к белку
женского молока

X.I.2.I.5. Жир (молочный Допустимые ко­
я растительный) г/л 35 + лебания + 5 %

Линодевая кислота % от ../м~
мы жирных
кислот 15 +

1! мг/л 5000 -
I.I.2.I.6. Углевода (лак- Допустимые ко­
?08а + декстрин -  мальтоза) г/л 70 + лебания + 5 %
I.I.2. * .7. Энергетическая
деннооть ккад/л 670 +
1Д.2Д.8. Минеральные во- Допустимые ко­
даотва: 3 л лебания + 10 %

кальций мг 500 +

фоофор и 300 +
Отношение кшшшй:
фоофор - 1,2-2 -
калий мг 600 ■н
натрий мг 250 +

Отношение калий;
натрий - 3
магний мг 50 +
медь мкг 400 +
марганец мкг 30 +

цинк мг 2,5 +
хлор мг 670 -
иод мкг 35 +
оера мг 140 -
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Продолжение

I ! 2 L I 3 1 4 I 5 1 6  ~~

I.I.2,I.9. Зола г/л 3,5 +
1,1.2.1,10. Витамины: в л Допустимые коле­

бания + 10 %
ретинол (A) мкг 500 +
токоферол (E) 1? 5000 +
эргокальцифе-
рол (Jig) м IU +
тиамин (Вт) п 400 +
рибовлафин (В9) II 600 +
лантотенат (В^) II 3000 +
пиридоксин (Bg) II 400 +
фолацин (Вр) II 50 +
цианкобаламин (Вт?3 и 0,4 +
ниацик (РР) м 4000 +
витамин (К) II 28 +
аскорбиновая
кислота (С) мг 40 +

I.I.2.I.II. Лизоцим мг I0Q +
I.I.2.I.I2. Осмолярность мОсад/л 300-320 +
I.1.2.I.13. Водно-солевая

нагрузка на почки мзкв/л 127 -
I.1.2.2. Для детей от I до

3 мео. жизни
I.1.2.2.1. Белок, в т.ч. г/л 17 + Допустимые коле­

бания +5 %
Белки молочной % от об-

сыворотки эго кол.
белка 60 +

казеин и 40 +
I.1.2.2,2. Аминокислоты Допустимые ко­

(в 100 г белка): т» лебания +10 %
треонин II 4 -
валин II 5 -
метионин II 2 ,2 -

изслейцин II 4,5 -

лейцин 4: 9 -

Л И ВИ И (1 7 -
фенилаланин н 3,5 -

триптофан II
1 , 6 -

гистидин II 2,5 -

цистин II 1,7 -
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Продолжение

” 1 I 2 ! 3 ! 4 1 5 ) 6

U . 2.2.3. Таурин мг/л 45 +
1*1,2,2.4. Биологическая цен-

%
не менее 80

ность белкового компонента по отношению 
к белку жен­
ского молока -

1,1.2.2.5. Жир (молочный+рао- 
тительннй) г/л 35-38 +

Лцнолевая кислота % от сум­
мы жирных
кислот 15 +

п мг/л 55G0 -
М.2.2.6* Углевода (лактоза+

г/л 70
Допустимые

+ декотринмальтоза) 
I.I.2.2.7, Энергетическая

+ колебания +5 %

ккал/лценнооть
1Л.2.2.8. Минеральные

680 +
Допустимые^

вещеотва в л колебания +10 %
калышй 'IT 500 +
фосфор
Отношение кальций:

tl 300 +

фоофор 1 ,2 -2 -
калий мг 600
натрий
Отношение калий:

11 250 +

натрий 3 -
магний мг 50 +
медь мкг 400 +
марганец 11 30 +
цинк мг 3 +
хлор м 680 -
иод мкг 35 +
сера мг 140 -

I.1.2.2*9. Зола г/л 3,5 +
1Д.2.2.10. Витамины: в л Допустимые 

колебания +10 %
ретинол (А) мкг 550 +
токоферол СЕ) и 5000 +
эргокальциферол (До) п 10 +
тиамин (Bj) « 400 +
рибофлавин (В2) tt 600 +
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Продолжение
Л .1__ S— L.

пантотенат (В3) мкг 3000 +

пиридоксин (Bg) и 400
фолацин (В0) я 50 +

дианкобапамин (Bj2) " 0,4 +

ниацин (РР) я 4000 +

витамин (К) и 28 +

аскорбиновая
кислота t o мг 40 +

I.1.2.2.II. Оомолярнооть мОом/л 300-320 +

I.1.2.2.12. Водно-оолевая
нагрузка на почки мэкц/л 119 -

1.1.2.3. Для детей от 4 до 
12 мео. жизни

I.1.2.3.1. Белок, в т.ч. г/д 15,5 +

Белки молочной 
сыворотки

% от об­
щего бел-
ка 60 +

Казеин 40 +

I.1.2.3.2. Аминокислоты
(в 100 г белка): г -

треонин я 4 -
валин и 5 -
метионин я 2,2 -
иэолейцик я 4,5 -

лейцин я 9 -
лизин я 7 -
фенилалин я 3,5 -
триптофан я 1.6 -
гистидин я 2,5 -
цистин я I.I

Допустимые коле­
бания %

е коле-

1.1.2.3.3. Биологическая 
ценность белкового компонента %

не менее 80 
по отношение 
х белку жен­
ского молока

I.1.2.3.4. ДИ£ (молочный +
+ растительный)

Диполевая кислота
г/л
% от сум­
мы жирных 
кислот
мг/л

38

15
5700

Допустимые коле­
бания +5 %
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Продолжение

J , ___!_________2 ! „3 1 4 ! 5 ! 6__________
1.2.3.5. Углевода (лак- 

+ декотринмаяътоза) т /л 70 + Допустелые коле­

ккал/л 700 +

бания +5 %
д.2.3.6. Энергетическая 
юность
J.2.3.7. Минеральные ве- Допусти:,рае коле­
■ротва; в л бания +10 %

хальциИ МГ 600 +
фосфор н 300 +

Отношение кальций:
фосфор 1,3-2
калий МГ 600 +
натрий и 250 +

Отношение калий:
натрий МГ 3 -

магний и 55 +
медь мкг 400 +
железо МГ II +
марганец мкг 30 +
цинк МГ 3 +
хлор ft 700 -
иод мкг 35 +
оера МГ 140 -

.1.2.3.8. Зола 

.1.2.3.9. Витамины:
г/л
м ,

3.5 +
Допустимые ко­

лебания +10 %
ретинол (А) мкг 750 +
токоферол (В) « 10000 +
эпгокальщгфарол (Д2) " 18 +
тиамин (Bj) 550 +
рибофлавин СВ2) •1 800 +
пантотекат СВ3) tt 3000 T

аиридокоин (Bg) ft 600 +
фслашш (Вс) ft 50 +

цигнкобаламик (312) 0,4 4.

шацин (РР) ft 40CG +
витамин (К) « 28 +
аскорбиновая 
клал от а (С) МГ 60 +
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Продолжение

I !______________2 ! 3 l 4? 5 ! в

1.1.2.3.10. Осмолярнооть мОсм/д 300-320 +
1.1.2.3.11. Водно-солевая
нагрузка на почки мэкв/л 118
1,1.3. Показатели безопасности. не болеэ

I.1,3.1. Токсичные элементы (в восстановленном продукте):

ртуть
мкг
и 0,005

свинец » 0,05
кадмий 11 0,02
медь и I
цинк « 5
мышьяк 11 0,05

I.I.3.2. Антибиотики 
(в сухом продукте):

тетрациклиновой
группы

эд/г

п не доп.(<0,01)
отрептомицин п не доп.(<0,5)
пенициллин 11 не доп. (<0,01)°

1.1.3.3. Микотокоины (в сухом 
продукте):

афлатоксин Bj
мг/кг
и не доп. (< 0,001)

афлатоксин Mj и не доп. (<0,0005)
I.I.3.4. Пестициды (в воостен 
новленном продлите)

ДДТ
(сумма изомеров)

мг/кг

п 0,005
линдан, гексахлоран 
(оумма изомеров 1лЦГ) и 0,005
ртутьсодержащие пеоти- 
пиды (гранозан, меокур-
оензол и др.) " не доп.(<0,005)
Все остальные пестици­
да не допускаются

I.I.3.5. Микробиологические нор­
мативы для продуктов типа instant 

^восстанавливаемых при

^Микробиодо- 
тэдеоктае норма­
тивы для сухих 
смесей, предусмо­
трены кеиоопед- 
ственно т* 
хого ирода г



Продолжение

I ! 2 1 3 ■ J 4 1 5 1 3

Количество мезофиль- 
яих аэробных к факультатив-* 
й<^аназтфшх микроорганиэ- 
к о в  КОЕ3-*' в I г сухого 
продукта f к© более -

хх^Кодоаи9 образу­
ющие единицы, что 
соответствует тер­
мину "клетка".

2000
Бактерии группы кишеч­

ных: палочек сколиформные) в 
1 г

S coli в 10 г 
Staph» q ureas в 10 г 

В. cereus ;кОЕхх'

не допускаются 
не допускаются 
не дбду окают ся

в I г, но более - 100
Патогенные микроорга- 

Я0Э№» в т.ч. Salmonella 
Г1С0 г не допускаются

Микроскопические грибы 
(плосени) КОЗ в I г,не более - 50

Дрожал КОЕ в I г» не 
белее 10

Микробколопгче окне 
орматЕвы для продуктов типа 
instant вооотакавдквае- 

их при 70°0
Количество :сзофильных 

шробяых я факультативны-а^а- 
Ьобншс микроорганизмов КС 
I г сухого продукта, не болое

Бактерии группы кишечных 
дочек (колйормные)

3000

в I г
В, CoU в 10 г 

Staph. aureus в 10 г

не допускаются 
не допускаются 
не допускаются

B.cereusKQE в I г,
не более 100

Патогенные микроорганизм 
в г, я .  Salmonella.

loo г не допускаются
гироскопические грибы 

Юоеьи) КОЕ в I г, не более
t a  КОЕ в I г, не более

50
10
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I— 1-------г ____ I_3_!____1 ____ !, 5 l ..... s.
1.2. Жидкие и паотообрг-ные молочные продукты

I.2.I. Молоко отершшзованное

I.2.I.I. Органолептические 
свойства:
Консиотенция - Однородная жидкость -

без ооадка и 
хлог^в

Вкус л запах - Чистый, без поото-
росших,не ОБОРОТ- 
венных овежему на­

Цвет -

Кислотность От

1.2.1,2, Пищевая ценность: в 100
I.2.1.2.1. Белок г

1.2.1.2.2. Жир и

1.2.1.2.3. Углеводы п

1.2.1.2.4. Энергетическая
ценность ккал
1.2.1.2.5. Зола г
1.2.1.2.6, Минеральные ве-

щэотва: мг

кальций о

фосфор «

калий »

натрий и

магний и

железо и

1.2.1.2.7. Витамины: МГ

^-каротин п

ретинол (А) и

тиамин (Bj) и

рибофлавин (Вд) II

ниацин (РР) II

туральному молоку 
правкуоа и запаха
От белого до свет­
ло-желтого

16-18

2,8 +
с мне

+5;
Допусти-
^колебания

3,2 + м
4,7 + п

58 + и
0,7

мне
+10

§!и

125 -

115 -
160 -

60 -
15 -
0,3

мне
±10

Допуоти-
|олебания

0,01 -
0,04 -
0,02 -
0,02 -
0,10 -
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I t  2 ! 3 ! 4 ! 5

аскорбиновая кис­
лота (С) » 5,6

1.2.1.3. Показатели безо- 
лаоности: не более

1,2.1.3.1. Токсичные элементы: мт/кт
свинец н 0,05

кадмий п 0,02
■р-тть и 0,005
медь к I
цинк п 5
мышьяк и 0,05

1.2.1.3,2. Антибиотики: ел/г
тетрацшишновой
группы п не доп.(<0,01)
стрептомицин II не доп. (<0,5)
пенициллин *" ке доп. «0,01)

1.2.1.3,3. Микотокоины: мг/кг
афлатоксин Bj «

Н(<§°^1^аЮТ0Я
афлатокоин Mj и не допускаются 

«0,0005)
1.2.1.3.4. Пестицида:

ЛДТ(сумма изомеров) 0,01
Ливдан, гексахлоран 
(сумма изомеров л'ХЦГ) 0,01
Ртутъсодешаисие пести­
цида (гранозан, меркур-- 
оензол) и др. не доп.(<0,005)
Все остальные пеотк- 
ц у ч ч не допускаются

1.2.1.3.5,. tocp.ocib'0логнтеокиэ
Н- >г'МаТНЗЫ ‘

Количество мезофиль- 
них аэробных и Факулъ- 
те ткзно--энаэробшх 
микроорганизмов КОЕ 
3 Г  ОМ* сухого продук­
та, не болев

Бактерии группы кише­
чных палочек б Т ) ом*
Si.nureas в 10 riv:3

Патогенные мпкр*/- 
■оргааизмк, з т.л.
5а i;;; р л р ш х. 
в 100 оМЙ

100

HG ДСПУСХ-ЮТОЗ 
не допускаютоп

НЭ ДОПУСКаЮТСШ



150

Продолжение

1 1  2_______1 3 1________ 4 -V.S, l ___ 6

1.2.2. КеФио детский

1.2.2.1. Опганолептичеокие 
овопотва:
Консистенция

Вкуо и запах

Однородная, на- - Доцу скавтоя
поминающая ометану о газообразование
нарушенным схуотком в виде единич­

ных пузырьков
Чистый, кислсмо- - 

лонный, освежающий, 
слегка оотрый,специ­
фичный для кефирных 
грибков. Без посто­
ронних, не овойотвен- 
ных данному продукту 
привкуса и запаха

Цвет — Молочно-белый,
слегка кремовый

Кислотность °Т 80-100
1.2.2.2. Пищевая ценнооть; в 100 г
1.2.2.2.1. Белки г 2,9 + Допустимые

колебания +5 %
1.2.2.2.2. J&rp п 3,2 + п

1.2.2.2.3. Углеводы н 4,1 + и

I.2.2.2.4. Энергетическая
ценность ккал 59 +

I.2.2.2*5. Зола г 0,6 •

1.2.2.2.6. Минеральные Допустимые.
вещества : мг колебания +10 %

кальций Н О -

фоофор « 80 -
калий И 140 -

натрий м 55 -

магний 1» 15 -

железо М 0,3 —

1.2.2.2.7. Витамины: МГ Допустимые
колебания +10 %

Р-каротин и 0,01 -

ретинол (А) к 0,02 -

тиамин (Вт) it 0,03 -

рибофлавин (Во) и 0,17 -
ниацин (РР) и 0,14
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4 1 - 1 - 1
аскорбиновая 
кислота (С) " 0,7

1,2,2.3. Показатели безопасности, не более: 
1.2,2.3.1. Токсичные элементы: мг/кг

свинец « 0,05
кадмий л 0,02
ртуть м 0,005
м дь и I
цинк п 5
мышьяк п 0,05
Антибиотики:
тетрациклидовой
группы

ед/г

И не доп.(<0,01)
стрептомицин л не доп.(<0,5)
пенициллин м не доп.(<0,01)
Микотоксины; 
афлатокоин Bj

мг/к.
к не доп.(<0,001)

афлатокоин Мт л не доп.(<0,0005)
Пестициды: мг/кг 
ДДТ (оумма изомеров) и 0,01
Линдан, гекоахлоран 
(суша изомеров 
I W ) 0,01

1,2.2.3.5.

Ртутьоодержапще пео- 
тициды (гранозан, 
шркурбензол и др.)
Вое оотальные пести­
циды не до ну окают оя
Микробиологические 
нормативы:

Бактерии группы 
кишечных палочек 
^кол^формкые) в

Si aureus в 10 ом3
Патогенные микро­

организмы, В 7 Л .  
S a lm on eu a  
в 50 ом3

? < goigo^ax/TOH

не дону окают оя 
не допу окают оя

не допускается
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Продолжение

-2-— ■ 1 ;]___!_______-Jk________ I 5 , J______ 6

1.3.3. Твсрог детсхсзй

1-2.3.1. Органам.аv*чеокне 
9воиот^а'~‘

Консио^-агля

Вкус и запах

Ubqt

Кислотность

Однср отя, 
нежная, мажущаяся, 
допускается не­
большая МУЧНИСТОСТЬ

Чистки V кисло- 
месячный, без посто­
ронних не оэойотлен- 
ш  доброкачественным 
дронтам привкусу и 
аосзху

Молочно-белый - 
или слсх*ка кремовый, 
равномерный- по всей 
мпосе

150 +
1.2.3„2, Тшцэвая ценность, t 100 г
1.2.3.2.1. Белок г V + Допустимые

колебания +5 %
1.2.3.2.2. Кир " 16 + п

1.2.3.2.3. Углеводы * г + 11

1.2,3.2.4. Эквсгеткчз-ла*я 
ценном*;' к;ал 174 +

1.2.3.2.5. Ъелэ v ~гX
1.2.3.2.6. Минеральные вещества! Допустимые 

колебания +10 %
кальций -чг 160 +
фо^Фор ” 190 +
натрий " 40 -
калий н 80 -
магний " 10 -
железо 11 0,6 -

1.2.3.2.7. Витамины: мг Допустимые 
колебания +10 }

f> -каротин " 0,06 -
ретинол (А) и од —
тиамин (Bj) п 0,05 -
рибофлавин (Bg) 0,30 —
ниацин (Р?) 0,30 —
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11у^с;л^тв

' и  - _  ... 1 •* 1 ________

аоко обливная 
экислста (.0) "г С, 50

1.2.3.3, Показатели Со вотЩ -
нооти, не боле а:

1.2.3.3.1. Токсичные
элементы- *>Г/ хг

ОВ5Ш6Ц « 0,05
кадмии и 0,02
рТДТЬ и 0,005
медь и I
ю ш к п 5
мышьяк 1Г 0,05

1,2.3,3,2. Антибиотики: ед/г
тетрацкклиновой

группы и не доп (<0t0I)
отоевт .дацян к не доп Л  <0.5} 

не доп.£0,01)пегш!>‘ .дин н

1,2.3.3.3. МкКОСОКсРЯШ: мг/кг
гФлатохскн 5 Г » не до п^ кж го >1

а&детоксин Mj (1 но допускаются
(< оТоооб)

1,2.3.3.4. Пвстлодгш:
д а

\сумма изомеров) 
Диндак, текоахао-

и 0,01

огн (сумма г дмероз 
ГД£П tt 0,01

Ртутьсодешащгте»
пестициды (гранозан, 
меркурсюнзол я др.) п не допускаются

1.2.3.3.5. t o :  'биологические
нормативы:

Бактерия группы
кшечкьх палочек ц не допускаются
(ксдиформнне) в I г
St  aureus s i r п не допускаются
патогенные т ссроор- 
гвниз?лк, в т.ч.
SalmonzUQ
в 50 г п но допуска тел

Бое осталь­
ные цеотицядх’ 
не допускаются
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Продолжение

I I  2 1 3 !  4_________ ! 5 1 6

2. Продукты на зерновой основе

2.1. Мука душ детского и диетического питания 
(гречневая, риоовая, овсяная, злаковая)

2.I.I. Органолептичеокие 
овойотва:
Коноиотенция - Сухой, мелкий,

рассыпающийся поро­
шок

Вкуо и запах - Чиотый, без по­
стороннего привкуоа 
и запаха

Цвет - Белый, до кремо­
вого (в завиоимооти 
от вида муки)

2Л . 2. Пищевая ценнооть
(на 100 г сухого продукта:

2Л.2Л. Влага г 9 +
2.1.2.2. Белок * 7,4-16,0 +
2Л.2.3. Пир и 0,2-12,6 +
2Л.2.4. Углеводы, в т.’ч[. м 69,4-89,4 +

крахмал п 61,7-82,6 +
клетчатка п 0,2-3 +

2Л.2.5.
ценнооть

Энергетическая
ккал 367-390 +

2.1.2.6. Зола г 0,5-1,5 +
2Л .2.7. Минеральные

вэщеотва: мг
натрий н 22 -

Допускается 
привкус крупы, 
из которой вы­
рабатывается му­
ка

Показатели 
завиоимооти от 
вида крупы не­
окалько различны

Допускаемые 
колебания +10 %

калий »

кальций 1*

фосфор н

железо и

Витамины: мг
тиамин (B-j-) и

50-280 
20-56 
II9-203 
I,3-4,0

0,06-0,4



155
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V 1 .. ..I- з~ i ' 4  ! 5 ! G

рибофлавин (В3) « 0,03-ОД
ниацин (РР) п 1,0-3,1

>1.3. Показатели бв8спасно<з2н: не более
2Д.3.1. Токсичные элемента: 

овикец
мг/кг

It 0,3
кадмий «1 0,03
ртуть N 0,02
медь и 10
ЛИНК W 50
мышьяк II 0,2

2,1.3.2 . Микотокояны:
афлатокоин Bj-

мг/кг
и не доп.(<0,001)

до з ок оиниваленол я не доп. (<0,2)
зеаралеион п не доп. (<0,04)

2,1*3.3. Пеотицвды:
Ш
(суша изомеров)

мг/кг

и 0,01-0,02 В зависи­

Линда: (гекоахг: - 
jg^joyMaa изомеров

2,1,3.4. Ыинробиодогач жие 
нормативы:

мг/кг

мости от вида 
зерна;пшеница, 
кукуруза-0,02; 
грэчпха.ряо, 
0 В 9 0  - 0,01.

 ̂ . Вое осталь- 
0,01 (кукуру- ныв пвст;щлди 
за^шп^нш^. не допускаются

Количество мезофил*- 
ных аэробных и факуль- 
татавно-снаэробшсс 
микроорганизмов
КОа. в I г, не более ICG00
Бактерия группы 

кишечных палочек 
(коднформпые) в 1,0 г на допускаются
Jf. aureus в I г не допускаются
патогенные микроор-
Гр Н Й З !И , В Т .Ч .
Salmonella
в 25 г не допускаются
микроскопические 
грибы (пдосенн) КОЗ 
в I г, ке более 10
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Продолжение

I__S_______ 2 ! 3 !_________4________ ! S I 6

дрожжи КОЕ в I г,
но более 50

2.2. Коши

2.2.1. Суэгае молочные (о гречневой, овсяной, рисовой мукой и манной 
крупой)

2.2.1,1. Органолептические 
свойства:
Коноиотенция Мелкий сухой до- 

рошок.Допуока®1 л на­
личие легко рассыпаю­
щихся при механическом 
воздействии комочков,
В восстановленном виде 
однородная масса

Вкуо и запах Чистый, 6es по­ - Допускает-
стороннего привкуса оя привкуо
и запаха круп, вводшлна 

в рецептуру
Цвет От белого до кре­

мового или серого в 
зависимости от вида 
круп

2.2.1.2. Пищевая ценность (яа 100 г сухого продукта}:
2.2.1.2.1. Влага г 8 + В зевиои-
2.2.1.2.2. Белок 1! 14-16 + мооти от вида 

крупы показа­
2.2.1.2.3. Кир 11 12-18 *Г тели несколь­
2.2.1.2.4. Углевода: II 60-83 + ко изменяются

в т.ч.‘.крахмал 
клетчатка

2.2.1.2,5. Энергетическая 
ценность

Н
11

ю::ал

10,5-28,3 
0,2-0,8

229,3
2.2.1.2.6. Зола X* 3,0 -
2.2.1.2,7. Минеральные 

вещества:
кальций

мг
н 604-534 .

фосфор 11 342-363 "
кале зо 11 0,5 - Д-.ид'ОТ.^79

2.2.1.2.3, Витамины:
тиамин (Bj)

МГ
и 0,14-0,17

::атеоаа*/л
+ j .'J %
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Продолжение

I ! t 5 !

рибофлавин 
ки.ацин (FP)

мг
и

О» 56-0,64 
0,28 Допустимые 

колебания +10

2.2,2, Сухие молочные витаминизированные
(о гречнево., рисовой мукой, толокном 
и манной крупой)

2.2 .2Д. Органолептические' 

Коноистенция

Вкуо и зала:'

Цвет

Сухой мелкий по­
рошок, Допуокаштоя на­
личие легко рассыпаю­
щихся при механическом 
воздействии комочков.
В восстановленном виде 
однородная маооа

Чиотый без посто­
роннего привкуса и 
запаха

От белого до кре­
мового и сероватого 
в зависимости от вида 
круп

Доцу акаете.* 
пришсуо круп, 
вводимых в ре­
цептуру

2,2.2.2. Пищевая ценность (на 100 г сухого продукта):
2.2.2.2.1. Влага г 5,5 + В завиоимос-
2.2,2.2,2. Белок ч 13,5-16,5 . ти от вида кру­

пы показателя
2.2.2.2.3. Жир « 17 + могут варьиро-
2.2.2.2.4. Углевода: it 49-58 + вать

в т.ч. ’.крахмал « 19,5-28,3 -
клетчатка н 0,2-0,8 -

2,2.2.2.5, Энергетическая-
408-431ценнооть ккал +

I, 2.2,2.6. Зола
J, 2.2.2,7, Минеральные

г 3-3,5 —

вещества : мг
натрий п 280 -
калий ч 380-520 -
кальций I* 310-340 -
магний Н 50-85 -
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фООфор мг 290-370
железо 11 22-23 +

2.2.2.2*8. Витамины: мг
ретинол (А) п о д +
тиамин (Bj) и I Д-1.3 +
рибофлавин (Б̂ ; « 0,53-0,59 +
ниацин (РР) п 10,5-11,0 •£
аскорбиновая 
кислота (С) и 45 +

2,2.(1-2).3, Показатели безопасности для воех видов каш. не более
(в восстановленном продукте):

2.2.(1«2),3.1. Токсинные эле­
менты мг/кг

свинец и о д -

кадмий и 0,02 -
ртуть 1» 0,01
медь Ь 5,0 -
цинк и 10,0 -
мышьяк it о д

2.2.(1-2).3.2, Антибиотики (в сухом продукте):
ед/г

тетрэциклиновой 
группа ” не доп. {<0,01)
стрептомицин 1) не доп. «0,5)
пенициллин Ч не доп. «0,01)

2.2,(1-2)«3,3, Микотоксшш ( сухом продукте):
афлатоксия Вт мг/кг не доп. (<0,001)
афлатоксин Mr » не доп. «0,0005)
де зоксиниваденад 11 на доп. {< 0,2)
зеараленон « не доя.(< 0,04)

2.2.(1-2),3,4. Пестициды: мг/кг (в оухом продукте)
д а  *
(суша изомеров)

линдан, з^ксахдо- 
ран (сдала изоме­
ров ХЗДГ)
Все остальные пее- 
тигшды не допуо- 
каются

0,01-0,02 - В зависимос­
ти от вида зер* 
на: пшеница. 
кукУрзгза-О.ОЗ, 
греташ.ряо, 
овес - 0,01
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2.2.(1-2).3.5* Микробиоло­
гические нормативы для каш, 
приготовление которых тре­
бует варки:

Количество мезо- 
Л&льных аэробных и факуль- 
*атйвно-анаэообннх микро­
организмов KDE в I г про­
екта, не более

НГЫ (долиформные)
9 0 ,1  Г

Патогенные микро­
организмы, в т.ч. SalmoneUa 
|60 г

Микроскопические 
дкбы (плесени) в I г КОЕ, 
р более

. Дрожжи КОЕ в I г, 
не более

1 5 I

В оухом про­
дукте

5х104

не допускаютоя

не допускаются

200

100

2.2.3. Сухие быстрорастворимые омеои (каши типа instant' 
о гречневой, риоовой, овсяной и пшеничной мукой)

12.3.т. Органолептичер^ие 
озбйст'ваТ"

Консистенция - Сухой, быстро­
растворимый порошок 
ш ш  хлопья,легко воо- 
отанавливаетоя в теп­
лой воде или молоке

Bicyo и запах - Чистый, без по­
стороннего привкуса 
и запаха

Цвет - Завиоит от вида
вводимого в рецептуру 
фруктовых и овощных 
добавок, круп

Для улуч­
шения Bicyo а в 
рецептуру мо­
гут быть вве­
дены фрукто­
вые ш ш  овощ­
ные добавки в 
количестве 
5-10 %. Допус­
кается прив­
кус круп, фрук­
тов и овощей, 
внесенных в 
рецептуру
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2*2.3.2. Пищевая ценность Сна 100 г оухого продукта):
2.2.3.2.1. Белок г 14,3-17,6 +
2.2,3.2.2. Кир н 10,1-13,3 +
2.2.3.2,3. Углевода п 59,8-69,2 +

в т.ч.: крахмал п 28,0-т9,0 +
клетчатка и 0,1-0,4 +

2.2.3.2.4. Минеральные
вещества: МГ

кальций и 412-502 +
фоофор и 372-461 +
железо к 1,1-3,7 +

2.2.3.2.5. Витамины: МГ В зависимости
тиамин (Bj) и 1,0 + от вида крупы 

показатели мо­
ниацин (РР) ft 10,0 + гут варьировать
пиридоксин (Bg)
аскорбиновая 
кислота (С)

« 1,0 +

п 45,0 +

2.2.3.3.
2.2.3.3.1. Токсичные элементы мг/кг (в восстановленном

овннец и 0 , 1

кадмий и 0,02
ртуть и 0,01
медь и 5,0
цинк It 10
мышьяк и од

2.2 . 3,3.2 .  Микотокоины (в сухом продукте):
афлатокоин Вт Мг/кТ не доп. (<0,001) -

дезокоиниваленол * не дол. {< 0,2)
зеараленон и не доп. {<0,04)

2.2.3 . 3 . 3 .  Пестицида: мг/кг (в сухом продукте):

^оумма изоморов)

н,гексахяо« и 
сумма изомеров

0,01-0,02 - В зависимости
от вида зерна: 
пшеница .кукурУ- 
за - 0,02, гре- 
1™ сал_рио|овбс-с,6х*

0,01 (пшеница 0,2)
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Вое остальные 
пезтицида не допуо- 
каютоя

2 ДЗ.З.4 . Микробиологичес­
кие нормативы (в оухом 
продукте):

Количество мезо- 
ф ш ш ш х  аэробных и фак.- 
анаэробных микроорганиз- , 
мов в I г КОЕ, но более мг/кг

. НГКП (колиформ-
ные) в I г

В. cewus. КОЕ 
I г, не более

Патогенные микро- 
организмы, в т.ч.

Микроскопические 
грибы (плеоени) КОЕ 
в I г, не более

Дрожжи, КОЕ в I г, 
не более

3000

не допускаются 

100

не допускаются

50

10

3. Плодово-ягодные и плодоовощные консервы

3.1, Плодоовощные коноех л

3.I.I. Органолептически Однородная тонко
оноПотвп• измельченная пюреоб-
* v*,v* разная маооа без семян,

косточек и кожицы
Консистенция - Шгкая, шореобраз- -

ная
Зала-, я вкуо - Натуральные, хорошо

выр&яе;нше, свойствен­
ные данному виду про­
дукта. Не допускаются 
посторонние прпвкуо и 
запахи

рет - Однородный по воой
масоо, свойственный кон­
сервированным плодам, 
ягодам или смеси плодов, 
ягод, овощей
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I ! 2 I 3 !

3.1.2. Пищевая ценность: в Ю 0 г
3.1.2.1. Массовая доля
оухих веществ, не менее г
3.1.2.2. Массовая доля
соли г
3.1.2.3. Общая кислотность.
не более 0

3.1.2.4. Углеводы: г
в т.ч.: крахмал и

клетчатка II

пектины и

3.1.2. Минеральные вещества:
фосфор мг
калии и

железо tt

3.1.2.6. Витамины:
аскорбиновая
кислота "С" МГ

Р-каротин 1»

3.1.3, Показатели безопас­
ности, не более:
ЗЛ.3.1. Токоичные элементы: мг/кг

свинец "
кадмии "
ртуть ,т
медь "
Ц Ж 1 К  н
мышьяк "

3.1 .3.2. Нитраты мг/кг

3.1.3.3. Микотоксины: мг/кг
афлатоксиш* Вт ”
патулин ”

3.1.3.4. Пестициды: мг/кг
ДДТ , .
(сумма изомеров) "

У~ГлЦГ (линдан) 
а гексахлоран "

4 ! 5

0,4 +

0,195-0,25 +

0,8 +

10-20 *

0-i,6 +

0,1-1,0 
0,2-0,?

3-70
70-300 +

0,2-3,0 -

1,5-30
+ Не более ЗОш 

в обогащенных 
аскорбиновой 
кислотой

оледы-7

0,3
0,02
0,01
5,0

10,0
0,2

50-на фруктовой основе 
ЮО-на овощной основе

не доп. ( <0,001) 
не доп. (<0,02)

0,1 (соки без 
мякоти 0,05)
0,05 (соки без 
мякоти - 0,03)
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(о^мма изомэров

Ртутьсодержащие мг/кг 
пестициды (грано­
зан, меркурбвнзол 
и др-)

Все остальные пао- 
тицвды не допускают­
ся

3.1,3,5. Микробиологические 
показатели

не допускаются

Консервы плодо­
овощные для детского 
питания должны удов­
летворять требовани­
ям промышленной оте- 
рклыюоти и не содер­
жать патогенных мик­
роорганизмов ИЛИ ЮС 
токсинов

3.2, Овощемолочннэ и плодомолочные смсся

3.2.1. Органолептические 
овоЯства:
Коноиотенция Сухой,быстрораст- - 

зоримый порошок,легко 
восстанавливается в 
теплой воде

Вкус к запах Натуральные, :*■ оошо - 
выоаже нкко, с бокс * вен­
ные данному виду про­
дукта. Не допускают­
ся посторонни© пря- 
зкуо и запах

Цвет Одкссодный по всей - 
массе , свойственный 
определенным видам 
плодов и овощей

3,2.2. Пищевая ценность (в 100 г сухого продукта):
3.2.2,1. Белок г 7-10 X
3,2.2,2, Жир п 3-6 +
3.2.2,3. • Углевода: rt 50-75

в т.ч.: крахмал п 7-II
клетчатка и

3.2.2.4. Минеральные вещества: 
натрий мг

I,0-2,2 

54-63

Содержание 
минеральных ве- 

-  ществ и витами­
нов варьирует 
в зависимости от 
используемого 
сырья
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калий мг 175-270 +
кальций и I07-I2I -

магний и 18-30 -
фоофо£ и 98-128 -
железо н Г-1,6 -

3.2.2.5. Витамины:
ретинол (А) МГ 0 , 5 f Обогаи$ение

v витамином А не­
тиамин ( В т )  
ниацин (Рг)

п 0,3 + обходимо при
и 5,0 + отсутствии в по­

аскорбиновая 
кислота (С) W 50 +

ходных продуктах 
Р -каротина

3.2.3. Показатели оезопаскоотц. не более
3.2.3. !. Токсичнее элементы мг/кг (в восстановленном продукте):

свинец
кадмий

It
п 0,3

0,02
ртуть It 0,01
медь н 5,0
цинк II 50
мышьяк W 0,2

3.2.3.2, Нитраты (в сухом продукте): БО-на фруктовой основе
IOG-на овг-дой основе

мг/кг
3.2.3.3, /tocoтоксины (в оухом продукте):

афлатоксин Bj мг/кг 
афлатоксин ” 
дезокоиниваленол " 
патулин "

не доп.(<0,001) 
ре доп.(<0,0005) 
не доп. (< 0,2) 
не доп. (< 0,02)

3.2.3.4. Пестициды ч
(в сухом продукте);мг/кг

ДДТ( сумма 
изомеров) ” 0,1

1 -ГлЦГ (линдан) 
и гекоахяоран 
(суша изомеров ГХЦГ) " 0,05
Ртутьсодержащие
пестициды

(гранозан, меркур- 
бензол и др.) не допускается

Воес остальные пести­
цида не допускаютоя'

3.2.3.5. Микробиологические, 
нормативы (в аухом продукте):
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Количество ме- 
зофильнюс аэроб­
ных и фак. -анаэроб­
ных микроорганизмов 
КОВ в I г, не более

!б ш г  (ксашформ- 
ные) в X г

Е, toll в XQ г
В* сагецз КОЕ в 
I г, 1 более

'* St aureus в 10 г 
Патогенные микроор-
m S f t l f a W t o r
Микроскодиче экие 

грибы (плесени) КОЕ 
в I г, не более

4*
4 Д .  Органолептике окне 

овойотва:
Внешний вид

Консистенция 

Задах и вкус

Цвет

12. Пищевая ценность: в 100
12.1. Маооовая доля
них веществ, не менее г
12.2. Маооовая доля белка и
12.3. Маооовая доля жира 4

3000

не г туакаюгоя 
не доцуокагаоя

J00
т  дощчжавэхоя

яе-дслускаютг*

50

М ж ш е  коноетшы

Однородная люре- 
образная маооа о чао- 
тицей мышечной тка­
ни не более 1,5 мм
Мягкая люреобраэ- 

ная
Свойотвенный мяау, 

из которого приготов­
лен Данный продукт, 
без посторонних при­
вкуса и запаха, ола- 
босдяеный

От оветло-корич- 
невого или светло-ро­
зового до серого раз­
личных оттенков. До­
пускается незначи­
тельное потемнение 
верхнего олоя содер­
жимого банок

20
10,5-13,5 
6,0-9,5

+ Величина 
. аминокислотного 
окора по незаме­
нимым аминокио- 
лотам должна быть 
близка к I
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4.0.4. Массовая доля поза*
0,4реиной соли, не более V

4.0.5. Железо иг 1,6-2,!
4.2.6. Витамины: мг

тиамин (Бт) 11 о 8 Ь

рибофлавин (3 )̂ « о,07-о,:
ниацин (РР) п 1,5-2,5

4.2.7. Крахмал или пшенич-
2( 0-3,0ная мука Г

4.3. Показателя безопасности, 
не более:
Токсичные элементы: а«г*Дг

свинец н 0,3
кадаий it 0,03
ртуть « 0,02
медь r 5
цинк к 50
олово и не баше
мышьяк If О Д

4*3.2. Нитраты мг/кг не дод.(
4.3.3. Антибиотики:

тетращпугоновой
ед/г

группы 15 не дих.(
«трегт уедарш 1, не додЛ
пешпцшшп Н не доп.(

4.3.4. Мккотоксшш: мг/кг
афлатокоин Bj не доп. (

4.3.5. Пестициды:
ЗДТ (сумма изо­

кг/кг

0,02меров) и

Г-ГДХГ (линдвн) ж 
ток о а;роргш^^у щ а

0,15

но ДОП. ( 40,QG5)

и з о м е р о в  г
Рту т ьоодеркаше 
пестициды (гранозан, 
меркурбензод и др.) "

Вое остадыаче 
пестицида не доге?ока­
ют оя

4.3.6. Гормональное препараты: мг/кг
датеастияьбэстрол " не дон.
эстрадисл-I? £ - 
а с трон, г зетг*ол
(суммарно) 51 0,01

Олово дня кон­
сервов в сборной 
яеотяной таре

Тетрацшслиновой 
группы < 0,01од/г; 
деншиллин , 

<13,01 ед/г; 
стрептомицин 

< о* 5 ед/г
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эотрадиол-17^

1.3.7. Мшсробислогичеокно 
пойазат&яи

мг/кг 0,0005
Консервы мясные 

должны изготавливать­
ся е  соответствии Q 
"Сшштарно-гигЕени- 
чеок: и требованиями 
к производству'мяс­
ных консервов дяя 
шгташя детей раннего 
возраста” (М., 1Э84г.), 
Готовые продукты дода­
ны удовлетворять тре­
бованиям промышленной 
стерильности и не со­
держать патогенных 
микроорганизмов или 
юс токсинов

5. Рнбяыэ К0Н08РВЫ

6

,1, Органолептичеокие 
свойства: 

Внешний вид Однородная, тонко Допускается

Консистенция 

Вкус и запах

измельченная масса 

Шореобразная,
СОЧНОЕ

Приятный,свойст­

небольшое коли* 
чеотво отделив** 
шейоя жидкости

Допускается

Рвет

венней вареной рыбе, 
без постороннего при­
вкуса и запаха

От сероватого до

привкус внеоон- 
ш х  добавок

Допускается не
кремового равномер­
ный го яоей маоое

значительное по­
темнение поверх­
ностного слоя

2. Оньйвая^ешость (в 100 г продукта):
2,1. Луда вещества г 20-25 ■f
12, 'Челок U 9-II +
2.3. и 5-8 +
Ц. Тгдгвсда и 3-5 +
2.5, Знар^тпчеокак 

ценя >оть клал 120-140 *
2.6, Гюварешая осль, 

ли б Ш И 0,5
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5.2,7. Минеральные вещества: мг
кальций п
фосфор «
железо и

5,2.8. Витамины: МГ

тиамин (Вт) 
рибофлавин (В0) 
ниацин (FP) *

п
it
n

5.2.9. Пшеничная мука,крупа Г

5,3. Показатели безопаонооти: 
не более:

5.3Д. Токсичные элементы: мг/кг
овинец W
кадмий It
ртуть tf
медь ft
цинк м
олово tt

мышьяк tt

Микотокоинн: мг/кг
афлатокоин Bj

патулин It

Пвотициды: мг/кг
ДДГ (сумма изо­

меров) и

/-ГЩГ (лицдая) и 
гекоаэслоран лаумма 
изомеров ГХЦГ)

Ртутьоодержащие neo- 
тициды (гранозан, 
меркурбензсл и др.) п
Вое оотальные пес­

тициды не допускаются
5.3,4. Микробиологические 

показатели

7 4
220
0,6

О Д  
0 2 
2,0
4-5

Содержа*.де ми­
неральных ве­
ществ и вита­
минов может 
вапьировать в 
зависимости 
от вида рыбы

0,5

Олово для кон­
сервов в оборной 
жестяной таре

не

f 9< §°^^каютоя

Определяются 
при наличии в ре­
цептуре добавок 
растительного про* 
иохоадения-

0,2

0,2

не допускаются

Консервы рыбные 
для дэтокого питания 
должны удовлетворять 
требованиепромышлен­
ной стерильности и 
не содержать патоген­
ных микроорганизмов 
иди их токсинов
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Критерии качества и lEfair'rnja!Количественные и каче-1 
безопасности !изм^~ Гственкке требования I Примечания

.рения

!

6, Специализированные продукты для лечебного 
питания детей

6.1. Продукты для детей о пищевой аллергией ("Фиталзкт", "Лактанад")

6.I.I. Органолентичеокно овойотва 
Коноиотенция - Мелкий сухой по­

рошок. В восстанов­
ленном ооотоянии- 
однородная жидкость 
без ооадка

Вкус и запах Чистый. Для "Фита- -
лакта" с привкусом 
и запахом белка сои,
кукурузного и коко­
сового масел, для 
иДактанала" -горький

Цвет - От белого до кремо­
вого

-

3.1.2. Пищевая яеннооть 
3.1.2.1. Белок гДоО г нФяталакти-12,0 +

сухого 
щ  дукта ,,Лактанали-14,0 +

j.1.2.2. Метионин и "Фиталвктя-0,3 +

5,1,2.3. Жир м иФиталакт"-27,0
”Дактакаля-26,0 +

ЗД.2.4. Зола tf нФиталахтя-3,0 +
яДактанал"-3,5

6.1.2.5. Минеральные вещества:
мг/IOOr
сухого

^ продукта
кальций 550
фосфор 420
магнии 55
натрий 250
железо ?,5
цинк 3,5
медь 0,35

Допустимые 
колебания +5 %

в "Лактэяале" 
не норшруется
Допустимые 

колебания +5 %

Допустимые 
колебания +IC %

+
+
+
ч*
+
+
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6.I.2.6. Витамины:
аскорбиновая 
кислота (С) 
ретинол (А) 
тиамин (Вт) 
рибо&тав. 
эргоког 
токсфори.! 
ниецин (РР 
лиридокоин 
кобалашн ( 
фолацзш (Вл

№/100 г
сухого*
продукта о8,0

0,58
0,39
0,65
0,008
7*5
5,4
0.35о.ообз
0,04

Допустимы© 
колебания +10 %

6 Л .2.7,

6Л.2.8.

мОсм/кг 
сухого 
продукта
ккад/ЮО г 
сухого 
продата

6Л.З. Показатели безопасности (в восстановленном продукте)
мг/кг, 
и© более

Осмоляпность,
более

Энергетическая
ценности

ЗОо

514

6..1.3Л. Токсичные элементы, 
(в восстановленном продукте)

с в и н е й
кадмии
ртуть
мышьяк

6Л.3.2. Микотоксины:
афлатскоин Вт 
афлатокоин

6 Л . 3.3. Антибиотшш

6 Л . 3.4. Пестицида:
М Т  и др. его ме­

таболиты Тоуша 
изомеров) 

линдан, гекоахло- 
сумма изомеров

рту т ьо оде шеащие 
пестицида и'другие

0,05
0,02
0,005
.05

" ( <0,0006) 
не допуокаютоя

0,005

0,005

на допускаются

На аухэй про 
д а т

6 Л. 4, № ж р обирлог!Г1еокие пока затеян (на сухой продат):
6 Л . 4 Л .  Количество мезефиль- в I г 
кых аэробных микроорганизмов 
и факультативных аэробных 
микроорганизмов, КОЕ
6 Л . 4.2, Бактерзш группы ки­
шечных палочек (колщюрш)
6 Л . 4 . 3 .  Staph, aureus
о . 1.4.4. bac.cereaSj, КОЕ

не более 20 П0

не допускается 
не д о н у о к с о т о ч 
не более ; " ■
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6.X.4.5, Дрозкжи, ДОВ в I г не 6,>7ee Ю
6Л , 4.6. Патогенные шк ро - 
организмн, в т.ч. оалЕ-
нснелды в ICO г не допускаются
6 Д . А .7. Мзпсроскопйчаокйв
грибы (шшсени),. КОЕ в I г не более 50

6.2. Продукты дня детей с непереносимостью лактозы и 
гая&ятсземиеЁ (нлзкадахтознкй продукт "Малютка”, 
низхалактозков молоко)

6.2.1. Органолептические 
свойства 
Консистенция

Вкус й зачах

Цвет

S . 2 . 2 .  П а е в а я  ц е н н о с т ь

Мелкий сухой ?ю- 
роыок. В воостаноь- 
ленном виде - одно­
родная жидкость

Чистый. c b o U jt- 
изш-кй сведем?/, мо­
лочному продукту.
Для П И З К О Л О К Т О З Н О Г О  
продукта “Малютка"- 
лёгкий привкус я за­
пах С О Л О Д О В О Г О  экс-
тракта.

От белого до 
кремового

S.2.2.1. Балок г / Ю О  г Т;шшгкаи - 16,4 +
сухого молоко -23,0

продукта
1.2.2.2. Пир п "Малютка" - 28,0 j-

молоко - 25,5 +
J.2.2.3. Лактоза, ко <Золэо " “Малютка" - С,4 +

молоко - 0,6 +
1.2.2.4, Мипор&чьныв ва- мг/100 г

ивзсгза: cjxoro
продукта

кальфхй "Малютка" - 6GQ +
молоко - 760 +

фосфор "Артака" - 500 +
молоко - 070 +

натрий 200 +
магний 55 +
аелозс 7,5 +
цинк 3 5

Допустимые до- 
лобанвя +5 %

м

Допустимые ко­
лебания +10 %
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6,2.2.5.

J _ 3 ____l

медь
Витамины: мг/ЮО г 

oyxora

ретинол (А) 
аскорбиновая 
кислота (С) 
тиамин (iiT)
рибофлавин (в?)
эргокальци- 16 
ферол (Д9У 
токофер 
ни один 
пиридокоин 
кобаламт,н ( 
фолацин

продукта

До) ,

0,35

0,6

40,0
0 4
0 ,6

0,008
Ь,0
5,5
0,4
0,0003
0,04
350

6.2.2.8. Энергетическая 
ценность

"Малютка **-500 
молоко - 490

6 . 2 , 2 . 7 ,  Оомоляриооть, nO om/ k p  
не более сухого

продукта
ккал/ЮО 
сухого 
продукта

6.2.3. Показатели безопасности (в восстановленном продукте):
6.2.3.1. Токсичные ало- мг/кг, 
менты (в восстановленном не более 
продукте)

свинец 
кадмий 
ртуть 
мышьяк

Допустимые ко­
лебания +10 %

0,05 
0,02 
О 005 
0,05

6.2.3.2. Микотоксины (на сухой продукт):
афл а токсин В-,

6.2.3.3
афлатокоин

Антибиотики
Mi

не допускаются
< 6 , 001)* (<о!оооё)

не допускаются

изо-
6.2.3.4. Пестициды:

ДП.Т (сумма 
меров) 

линдан,гексахлоран 
(щмм£ изомеров

На сухой продукт

0,005

0,005
другие пестициды не допускаются

6.2.4. Микробиологические показатели (на оухой продукт):
6.2.4Л. Количество мезо- в I г не более 25000 
филышх аэробных и факуль­
тативных анаэробных микро­
организмов, КОЕ
6.2.4.2. Бактесии группы ч и не допуокаютоя
кишечных палочек
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j,2.4.3. Staph, aureus « не йамв 200 
J.2.4.4. Вас. сегеи$ ,К0Е
1,2.4.5. Патогенные микро- 
(рганлэмы, в т л .  сальмо-
1длн в 50 г не допускаются
12.4.6. Микроокошгчеокие
рбы (плесени), КОЕ в I г не более 100
12.4.7. Дрожжи/КОЕ и не более 50

6.3. Продукты для лечебного питания при заболеваниях,
овязанных о повышенной потребностью детей в различных 
пищевых ^ещеотвах (гипотрофия, хронические заболевания 
органов дыхания, муковиодоз и др.)

13.1. Органолептические 
овойотва: 
Коноиотенция

Вкус и запах 

Цвет
1.2. Пищевая ценность

Сухой порошок. В 
восстановленном 
состоянии - одноро­
дная жидкооть
Чистый, свойст­
венный овежему 
молочному продукту
Белый

I.2.I. Белок г/ЮО г энпит белковый-
оухого 47,2 +

продукта
энпит обезжи­
ренный - 47,0 +
энпит противо- 
анемический -43,3 +
энпит жировой -19,6 +

12.2. Жир " энпит белковый-13,5 +
энпит обезжи­
ренный - 1,0 +
энпит противо- 
анемический- 7,8 + 
энпит жировой-39,0 +

12.3. Минеральные вещества:
мг/ЮО г 
оухого
продукта  ̂ _ псс

кальций энпит белковый-755 +

допустимые коле- 
>ания +5 %

Допустимые ка- 
леб ания +10 %
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фоофор

натрий

магний

железо

6,3.2.4, Витамины: мг/100 г
оухого
продукта

ретинол (А)

аскорбиновая 
кислота (С)

тиамин (Вт)

рибофлавин (В2)

эипит обезжирен­
ный 863 +
эипит противо- 
аномический 290 +
энлит жировой - 870 +
знпит белковый - 690 +
энлит обезжирен­
ный 850 +
энплт против0- 
анемический 320 +
энлит жировой - 600 +
знпит белковый - 600 +
энлит обезжи­
ренный сГЗ +
энплт лротиво- 
анзмический 840 +
энлит жировой - 330 +
энлит белковый - 139 +
энлит обезжи­
ренный 152 +
энлит проз во- 
анс -ически.» 
зкш 1 жировой -

57 +
108 +

знпит белковый - 73 +
энлит обезжи­
ренный 73 +
Э Н Ш ^  П р 'Т И В О -
ане:....чес. 146 +
Э1ШИТ жировой - 73 +

энлит белковый - 0,12 +
энлит противо- 
анемяческий - 0,065 +
энлит жировой - 0,37 +

энлит белковый - 44,0 +
энлит обезжи­
ренный - 44.0 +
энлит противо- 
анемкческий - 35,0 +
энлит жировой - 44,0 +
энлит белковый - 1,1 +
энлит обезжи­
ренный - 1,12 +
знпит противо- 
анемнческий - 0,94
энлит жировой - 1 Д +
энлит белковый - 2,4 +

■ L 5 J

Допустимые 
колебания 
+ Ю  %
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зипит обезжирен­
ный - 2,76
энпит противо- 
анемический - 1,63
энпит жировой - 2,4

эргокальциФер

токоферол (Е)

ниацин (РР)

энпит белковый -0,008 
энии*, обезжи­
ренный - 0,0
ЭНПИТ' противо- 
анемический - 0,005 
энпит жировой - 0,025
энпит белковый - 2,2 
энпит обезжи­
ренный - 0,0
энпит противоане- 
мичеокии -1,26
энпит жировой -6,8
энпит белковый - 9,4 
энпит обезжи­
ренный - 9,49
Э.-ЛИТ противо- 
анемичеокий - 3.0
энпит жировой - 9,0

пиридокоин (Bg) энпит белковый - 1,1
энпит обезжи­
ренный - 0,9
энпит противо- 
анешгаеокий - 1,1
энпит жировой - 1,1

13.2.4. Энергетическая ккал/100г энпит белковый - 415
цаннооть оухого энпит обезжи-

продукта ренный - 348
энпит противо- 
анемичеокий - 448 
энпит жировой - 554

U-2.5. Показатели
безопасности - по 
пункту 6.1.3.

+

+
+
+

+

+

+
+
+

+

+
+
+

+

+
+
+

+

+
+

Допустимые 
колебания 
+10 %

13.2.6. Микробиологические показатели (на сухой продукт):
13.2.6.1. Количество в I г не более 25000 Для противо-
(зофилышх аэробных 
(факультативно ана- 
*>бнкх микроорганиз- 
№, КОЕ

анемического 
не более 50000

0.2.6.2. Бактерии 
1гшш кишечных па- 
пек (колиформы)

в 0,3 г не допускаются

(3.2.6.3.Staphylococcus aureus Ь /г не допускаются
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6.3.2.6.4. Патогенные мик- в 50 г не допуокаются 
рооргакизмы, в тл, саль­
монеллы
6.3.2.6.5. Плесневые грибы, в I г не более 100 

КОВ
6.3.2.6.6* Дрожжи, КОЕ в I г не более 50

4. Кон08рвы мясные для детокого диетического 
питания

6.4.1. Оргаиолептичеокие
овойства

6.4.1.1. Коноистенция
6.4.1.2. Вкуо и запах

6.4.1.3. Цвет

6.4.2. Пищевая ценнооть 
6.4.2.1. Белок

Мягкая, пюреобразная
Слабоооленый,свойст­
венный данному виду 
продукта, без посторон­
него привкуоа и запаха
От светло-серого и 

оветло-роЗового до ко­
ричневого

г/ЮО г 8-13 
продукта

+ Допустимые 
колебания 
+5 %

6.4.2.2. Жир 4,5-12,0 +
6.4.2.3. Поваренная ооль
6.4.2.4. Содержание доотуп- 

ного лизина

0,5 +
не менее 70 % 
от общего

6.4.3. Показатели безопасности
6.4.3.1. Токсичные элементы: мг/кг,

не более
свинец
олово
кадмий
ртуть
мышьяк

0.3
i6o
0,03
0,02
0,1

. Антибиотики не допускаются

. Микотокоины:
афлатокопн Bj 

6.4.3.4. Пестициды:
" (< 0,001)

мг/кг, 
не более

Для коноерво* 
в оборной 
жестяной таре

ДЦТ и эго произ­
водные 0,02
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линдан, гексахло­
ран (оумма изомеров

другие пестицида
6.4.3.5. Содержание гормо­
нальных препаратов

диэтилотшгьбэотрол 
эотрсн, эотриол 
(суммарно) 
эотрадиол-17

6.4.4. Микробиологические 
показатели

О,/5
— не допускаются 

мг/кг,
не более по допускаются

0,01
0,0005

Консервы мясные для 
детского диетического 
питания должны изготав­
ливаться в соответст­
вии с "Санитарно-гигие­
ническими требованиями 
к лроизводстау мясных 
консервов дня питания 
детей раннего возрас­
та” (I.С, 1964). Гото­
вые продукты должны 
удовлетворять требо­
ваниям прОМШЗЛЭННОЙ 
оторилыюсти к но со­
держать патогенных 
мшероопганизмов иля
ИХ ТОКС1ШОВ

6.5. Продукты для вскармливания недоношенных детей 
(Ноболант-ММ)

6.5.1. ррганоле дтсче окне
овойотва

6.5.I.I. Конохютенцпя Мелкий, сухой поро­
шок, в восстановлен­
ном виде - однородная 
жидкость без осадка

'

6.5.1.2. Вкус ~ запах - Чистый —

6.5.1.3. Цвет - От белого до кре­
мового

-

6.5.2. Пищевая ценность
6.5.2.1. Белок r/IOOr

сухого
продукта

16,9 + Допустимые 
колебания 
+0 %

6.5.2.2. Кир п 33,1 + п
6.5.2.3. Зола н 2,6 п
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5 1

б.5,2.4. Минеральные ве­
щества:

к &лъцтл% 
фосфор 
калий

мг/ЮО г
сухого
продукта

576,9 
400, Q

G.5.2.7.
ценность сухого

продукта
G.5.3. Показатели безопас­

ности ~ ю  'восстанови 
ле1шом продукте)

6.5.3.1. Токсичные элементы;

свинец
кадмий
ртуть
мышьяк

6.5.3.2. Микотоксины по п,
6.1.3.2.

G.5.3.3. Антибиотики по л.
6.1.3.3.

мг/кг, 
не более

0,05 
0 02 
0,005 
0,05

G.5.3.4

С.5.3.4

Пеотициды по л. 
G.1.3.4/

натрий 269,2 +
железо

Витамины: "
30,0 +

ретинол (А) 
аскорбиновая

0,7 +

киолота (С) 
тиамин (Вт) 
рибофл; зил (Во) 
эргокаяьци- 6

40,0 
0 6

+
+

0,7 +

ферол (Д2) 0,009 +
Оомолярность, не мОом/кг 
более

300,0 +

Энергетическая ккал/100 г 720 +

Допустимый 
колебания 
±10 %

Допустимые 
колебания 
±10 %

Микробиологические показатели
0 .5.3.4.I. Количество мезо- 
фш/ышх аэробных и фак .-ана­
эробных микроорганизмов,КОЕ
6.5.3.4:2. Бактерии группы 
кшечкых палочек (колиформы)
G. 5.3.4.3. Эшерихии коли 
G.5.3.4.4. Staph.aureus 
ь.5.3.4.5. Вас.cereus ДОЕ

в I г, 
не более

в 1,0 г 
в 10 г

(на oyxofi продукт) 
3000

не допуокаются

в I г, 
не более

100
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6.5.3.4.G. Плесневые грибы,

КОЕ и 50
б.5.3.4.7. Дрсшси; КОЕ " 10
G .5 . 3 . 4 . 8 .  Патогенные микро­

организмы, в т.ч.
сальмонеллы в 1*00 г не допускаются



6.G. Шпсробиологичеокне нормативы для компонентов, используемых в производстве
продуктов детского питания

Наименование продукта !Кол-во мезофилъ- I Масоа продукта, (г), в котором ! Дрожжи, 
1кых аэробных и ! ______не допускаются___________ 1KGE в

г ш ш  , !Патогенные ! ^ 0НЭ

iB I г, не белее
t м ш е р о о р г а н и з -  f 
• м ы ,  в  Т . 4 .
! с а л ь м о н е л л ы  !

!Плесневые 
1гри''1, КОЕ 
iB I г, не 
‘более
I
1

1 I 2 ! 3 ![ 4 !! 5 \ о ! 7

Сухая молочная основа для оме- 
си "Малыш" (без солодового экстракта) 15000 1,0 Х.о 25 10 50

Сухая молочная основа для сме­
си "Машотка" (с солодовым экстрактом) 15000 1.0 1.0 25 10 50

Компонент сухой молочный с соло­
довым экстрактом ТУ 43697-82 (для 
жидких детских продуктов) 15000 1.0 1.0 25 10 50
/ Компонент сухой молочный нежирный 
(для производства БАД) 15000 1.0 1.0 25 10 50

Молоко цельное сухое для детского 
питания о масоовой долей жира 25 % 25000 1.0 1.0 25 10 50

Молоко сухое обезжиренное 25000 1.0 1.0 25 10 50
Добавка гуманизирующая сухая С1Д-2 25000. 1.0 1.0 25 10 50
Концентрат сывороточный белковый 

"Диалак'Г гоооо*/ 1,0 1.0 50 10 50
Сыворотка деминерализованная, полу­

чаемая методом электродиаляза (СД-ЭД) гаооо*/ 1.0 1,0 25 10 50
Концентрат сывороточный белковый, 

получаемый методом ульт^зальтрации 
и электродиализа (КСБ-УФ/ЭД) 10000*/ 1.0 1.0 25 10 50 м
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Патока кукурузная сухая 5000 1.0 1,0 100,0 10 50
Экстракт солодовый для детского 

питания 10000 1.0 _ 25 50 100
Казецигсухой для производства 

"Энпитов" 10000 1.0 1.0 25 10 50
Крахмал кукурузный высшего сорта 10000 I,- - 25 10 50
Сахар-песок рафинированный 1000 1.0 - 25 10 :о
Сахар молочный рафинированный 1000 1.0 - 25 10 ю
Маоло кукурузное рафинированное 

дезодорирозанное 100 I.C 1.0 25 не доп. 20
Масло подсолнечное рафинированное 

де зодорированное 500 1.0 1.0 25 не доп. 100
Жир молочный (топленый) 100 1.0 1.0 25 не доп. 100
Мука рисовая, гречневая обработанная 10000 1.0 1.0 25 50 ю
Мука рисовая, гречневая необработанная 50000 О Д - - 100 100
Толокно овсяное 10000 1.0 1.0 25 50 10
Крупа манная 10000 1.0 1.0 25 50 50
Кровь сухая 25000 1.0 1.0 25 - -

Аспартам 250 1.0 - 10,0 - -

х /^При изготовлении продукта о внесением концентрата сывороточного белкового в сырье о 
последующей термической обработкой допускается 25000 КОН/г.

00ы
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