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Вводная часть абзац первый изложить в новой редакции:

Настоящая технологическая инструкция распространяется на полуфабрикаты замороженные, весовые и фасованные, изготовленные из мяса свинины, говядины, баранины, телятины, кролика, нутрии, мяса сельскохозяйственной  птицы (кур, цыплят, цыплят-бройлеров, индейки),  с использованием овощей, лука, чеснока, соли, специй и другого набора продуктов, согласно рецептуре,  (далее по тексту – полуфабрикаты), предназначенные для реализации в торговой сети и сети общественного питания.

Вводная часть абзац пятый дополнить следующим ассортиментом: 

П/ф из мяса:

Рубленые:

Неформованные (или в тубах):

-Фарш  «Говяжий»; 

-Фарш  «Свиной»;

 -Фарш  «Свино-говяжий»; 

-Фарш  «Бараний»;

-Фарш из кролика.

П/ф из мяса птицы:

 Рубленые:

Неформованные (или в тубах):

-Фарш  из домашних куриных грудок; 

-Фарш  из куриных бедер;

 -Фарш  из индейки. 

Пункт 1.2.2 дополнить таблицей 1а

	


Т а б л и ц а 1а

	Наименование показателя
	Характеристика и значение показателя для фарша
	Методы испытаний

	
	Говяжий
	Свиной
	Свино-говяжий
	Бараний
	Из мяса птицы
	


	Внешний вид
	Однородная мясная масса без костей, хрящей, сухожилий, грубой соединительной ткани, кровяных сгустков и пленок. Для фарша в оболочке - батоны с чистой сухой поверхностью, без повреждения оболочки, без поперечных перевязок, с закрепленными концами
	ГОСТ 4288

	Степень измельчения, мм
	Не более 8,0

	

	Цвет
	От светло-розового до темно-красного

	

	Запах
	Свойственный доброкачественному продукту

	

	Массовая доля белка, %, не менее
	16,0
	12,0
	13,0
	8,0
	8,0
	ГОСТ 25011 ГОСТ 32008

	Массовая доля жира, %, не более
	15,0
	35,0
	27,0
	40,0
	40,0
	ГОСТ 23042


Пункт  1.2.4 , таблица 5 изложить в новой редакции:

Т а б л и ц а 5

	Наименование 

показателя
	Норма
	Методы испытаний

	Массовая доля хлоридов (для полуфабрикатов из рубленного мяса птицы), %, не более


	1,8
	ГОСТ ISO 1841-2

	Массовая доля добавленного фосфора, в пересчете на Р2О5, не более, %
	0,5
	ГОСТ 9794, ГОСТ 32009



	Для п/ф-тов фаршированных:

- массовая доля мясной части, не менее, %

- массовая доля начинки (не мясной), не более, %
	По рецептуре

По рецептуре
	ГОСТ 31936

	Общая кислотность, °Т, не более
	4,0
	ГОСТ 32951

	Массовая доля панировки 

(для панированных изделий), %
	По рецептуре
	ГОСТ 31936

	Массовая доля костных включений (для фарша), %, не более
	0,8
	По действующей нормативной документации



	Массовая доля кальция (для фарша), %, не более
	0,35
	По действующей нормативной документации

	Массовая доля крахмала, %, не более
	По рецептуре
	ГОСТ 10574, ГОСТ 29301

	Массовая доля хлеба, %, не более
	По рецептуре
	ГОСТ 32951

	Масса полуфабриката (массы основного продукта)
	По рецептуре
	По действующей нормативной документации

	Примечания:

- показали «Массовая доля белка», «Массовая доля жира» и «Массовая доля углеводов» для полуфабрикатов, состоящих из нескольких компонентов (котлеты, бифштексы) указаны в «Технико-технологических картах» на конкретное наименование полуфабриката;

- предельные значения массовых долей хлорида натрия и добавленного фосфора в пересчете на (Р2О5) определяются в полуфабрикатах, в рецептуре которых предусмотрено их использование;

- общая кислотность регламентируется в полуфабрикатах, в состав рецептур которых включен хлеб;

- для фаршированных полуфабрикатов все установленные требования относят к составной части, содержащей мясные ингредиенты.

- показатель «Массовая доля крахмала» определяется в полуфабрикатах, изготовленных с использованием хлеба, пшеничной муки.

- показатель «Массовая доля кальция» регламентируется в полуфабрикатах, в рецептуру которых включено мясо птицы механической обвалки, из расчета 0,26% на долю мяса птицы механической обвалки в рецептурной композиции. 




Пункт 1.2.6 дополнить таблицей 7а.

Т а б л и ц а 7а

	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод испытаний

	Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, не более
	5 × 106 (фарш говяжий, свиной, из мяса других убойных животных)

1 × 106  (из мяса птицы рубленные)
	По ГОСТ 10444.15

	Масса продукта (г), в которой не допускаются
	БКГП (колиформы)
	0,0001(фарш говяжий, свиной, из мяса других убойных животных)


	По ГОСТ 31747

	
	L.monocytogenes
	25(фарш говяжий, свиной, из мяса других убойных животных, из мяса птицы рубленные)


	ГОСТ 32031

	
	Патогенные микроорганизмы в т.ч. сальмонеллы 
	25(фарш говяжий, свиной, из мяса других убойных животных, из мяса птицы рубленные)


	По ГОСТ 31468, ГОСТ 31659


Пункт 1.3.1 дополнить следующим сырьем:

- мясо баранины по ГОСТ 34200;

- фарш из мяса баранины по действующей документации по стандартизации изготовителя.
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