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ПЕРЕДМОВА 

Стандартизація є планомірною діяльністю держави, яка через стандарти встановлює і застосовує в народному господарстві обов'язкові норми, правила, вимоги, які спрямовано на прискорення технічного прогресу, підвищення продуктивності праці та поліпшення якості продукції.
Науково-технічний прогрес розглядається як система, що охоплює науку, техніку і виробництво, яке є у прямому зв’язку із стандартизацією.
Підвищення якості продукції сільського господарства на сучасному етапі є основною проблемою інтенсифікації виробництва. Стандартизація орієнтується, в першу чергу, на виявлення і впровадження нового.
У стандартизації сільськогосподарської продукції, виробництві, технологічних процесах, сільськогосподарських машинах і обладнанні є багато проблем і ця робота вкрай необхідна і перспективна. Стандартизація дає можливість впливати на всі основні фактори, які забезпечують якість продукції.
В останні десятиліття одним із важливих механізмів забезпечення якості стала сертифікація, яка переросла в норму торгових відносин будь-якого рівня. Якщо на ранніх етапах появи і розвитку сертифікації в її проведенні був зацікавлений головним чином виробник (з метою підвищення конкурентоспроможності своїх товарів) і споживач (з метою одержання гарантій відповідності певних характеристик виробів), то нині до вирішення завдання сертифікації залучені громадські і приватні виробники, споживачі та науково-технічні організації, уряди більшості країн і навіть міжурядові організації. При цьому сертифікація з продукції поширилась на системи якості.
Сертифікація продукції пов'язана з оцінкою показників її якості, з використанням певних засобів вимірювання, достовірність і точність яких вивчає метрологія. Тому значно зростає роль метрологічного забезпечення якості продукції. 
Дисципліна «Стандартизація продукції тваринництва» передбачає вивчення вимог чинних державних, міждержавних, міжнародних нормативних документів зі стандартизації та сертифікації сільськогосподарської продукції; принципів стандартизації промислової сільськогосподарської продукції, які забезпечують виготовлення високоякісних машин та обладнання сільськогосподарського призначення; вимог і правил розроблення НД різних категорій на сільськогосподарську продукцію гармонізованих до вимог стандартів ISO, EN, директив ЄС; правил оформлення документів при підготовці партій сільськогосподарської продукції на експорт та при одержанні її по імпорту тощо.
Для успішної роботи в цьому напрямі особливу увагу необхідно приділяти підготовці кадрів, високої кваліфікації спеціалістів з якості, стандартизації, сертифікації та управління якістю, які б могли на високому професійному рівні використовувати методи стандартизації для поліпшення якості сільськогосподарської продукції та підвищення ефективності виробництва.
Таким чином, проблема забезпечення якості продукції є комплексною: науковою, технічною, економічною і соціальною, і у вирішенні її повинні брати участь висококваліфіковані спеціалісти, які вільно володіють сучасними методами управління якістю, незалежно від того, в якому секторі вони працюють: державному чи приватному, на великих підприємствах чи  в малому і середньому бізнесі, тому що загальні принципи організації і забезпечення високої якості продукції та послуг не залежать від розміру підприємства.









































Тема 1. Стандартизація продукції кролівництва

Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості кроликів для забою, вивчити вимоги діючих стандартів на продукти кролівництва.

Зміст теми і методика виконання завдань. Визначають вгодованість різновікових кролів згідно ДСТУ 4293:2004 «Кролі для забою. Технічні умови». Вимоги даного стандарту розповсюджуються на кролів різних статево-вікових груп, яких заготовляють і здають на забій.
Кролі для забою повинні бути вирощені у благополучних щодо інфекційних захворювань господарствах, відповідати вимогам цього стандарту та чинному ветеринарному законодавству України.
Залежно від віку, технології вирощування і вгодованості кролі, призначені для забою, поділяють на три категорії - вищу, першу і другу, відповідно до вимог, викладених у таблиці 1.
До вищої категорії можуть бути віднесені лише кролі у віці 3-4 місяців, вирощені за інтенсивною технологією.
Інтенсивна технологія вирощування кролів передбачає застосовування сухого типу годівлі з використовуванням високопоживних повнораціонних комбікормів у гранульованому або брикетованому вигляді і забезпечує живу масу від 2,4 кг до 4,0 кг з мінімальною кількістю підшкірних жирових відкладень.
Жива маса кролів, з урахуванням вмісту шлунково-кишкового тракту, повинна бути не меншою ніж 2,4 кг.
В основу екстенсивної технології вирощування кролів закладено комбінований тип годівлі з використовуванням широкого спектра кормів. Даний метод вирощування забезпечує досягнення у 4-7 місяців від 4,1 кг до 5 кг живої маси і більше, а у 7 і старше - від 5,1 кг до 7 кг живої маси і більше з поступовим зростанням підшкірних жирових відкладень.
Кроликів для забою в залежності від вгодованості ділять на 2 категорії – 1-у і 2-у у відповідності з вимогами стандарту.
Жива маса кроликів без врахування вмісту шлунково-кишкового тракту повинна бути не менше 2,4 кг. Кроликів, які мають погано розвинуту мускулатуру, значно виступаючі спинні хребці, незалежно від живої маси відносять до виснажених. Кролики не повинні мати злиплого і брудного волосяного покриву, не повинні бути в стадії інтенсивного линяння на хребті і боках. Самки не повинні також перебувати в останній третині періоду сукрільності (після 20 днів від парування).
Категорію вгодованості кроликів визначають прощупуванням.






Таблиця 1.  Вимоги до категорій кролів на забій
	Категорія
	Вік, місяців
	Технологія
вирощування,
тип годівлі
	Характеристика
вгодованості

	Вища
	3-4
	Інтенсивна, сухий
тип годівлі
	М’язи добре розвинуті; остисті відростки спинних хребців значно виповнені м’язами, не виступають, їх можна ледь промацувати; зад, крижі і стегна виповнені м’язами, округлі; на загривку, череві і в ділянці паху можна промацувати незначні підшкірні жирові відкладення у вигляді потовщених, шириною від 5 мм до 10 мм смуг, розташованих упродовж тулуба

	Перша
	4-7
	Екстенсивна,
комбінований тип
годівлі
	М’язи добре розвинуті; остисті відростки спинних хребців достатньо повно виповнені м’язами, не виступають, їх можна ледь промацувати; зад крижі і стегна добре виповнені м’язами, округлі; на загривку, череві і в ділянці паху мож-
на промацувати більш значні підшкірні жирові відкладення у вигляді потовщених, шириною від 11 мм до 30 мм і більше смуг, розташованих упродовж тулуба

	Друга
	7 і старші
	Екстенсивна,
комбінований тип
годівлі
	М’язи  розвинуті  задовільно;  остисті  відростки  спинних хребців помітно виступають, їх можна надто легко промацувати; стегна підтягнуті, плоскі, зад виповнений м’язами недостатньо, жирові відкладення майже не можна промацувати



Правила приймання
Приймання кролів для забою проводять партіями. Партія (група) - це будь-яка кількість кролів, які оформлені однією гуртовою відомістю і одним ветеринарним свідоцтвом.
Кожну партію кролів перевіряють за чисельністю та клінічним станом.
 Під час приймання кролів у кожній партії визначають вік, масу, вгодованість.
За домовленістю зацікавлених сторін, встановлені показники для однієї партії можна поширювати на інші, але термін їхньої дії не повинен перевищувати одного місяця.
У спірних випадках під час визначання вгодованості кролів проводять контрольний забій і визначають вгодованість згідно з вимогами таблиці 1. Забивають усе контрольне поголів’я за чисельності не більше ніж 50 голів, якщо його чисельність перевищує 50 голів, то результати контрольного забою 10 % тварин від загального поголів’я розповсюджують на все поголів’я.        Кролів для забою транспортують усіма видами транспорту в критих транспортних засобах відповідно до вимог під час перевезення тварин і птахів. У цьому разі необхідно позбавитись негативного впливу на кролів високих температур, протягів і вологості.
Перевозять кролів у ящиках, контейнерах, дерев’яних або металевих клітках. У кожний ящик, контейнер, клітку поміщають кролів одного віку і статі. Щільність посадки на 1 м2 площі не повинна перевищувати:
- за живої маси одного кроля від 5 кг до 6 кг - 10 голів;
- за живої маси одного кроля від 3 кг до 4 кг - 15 голів;
- за живої маси одного кроля від 2,4 кг до 3 кг - 20 голів.

Молодняк кроликів різних порід і їх помісей (гібридів) віком до 3,5 місяців, вирощених за спеціальним методом, відносять до кролів-бройлерів за ГОСТ 27746-88 «Кролі-бройлери для забою. Технічні умови». Кроликів-бройлерів відносять до першої категорії, а їх вгодованість повинна відповідати таким вимогам: мускулатура щільна, розвинута добре, остисті відростки спинних хребців можуть прощупуватись, зад і стегна добре виповнені, округлені, на холці прощупуються незначні жирові відкладення.
Жива маса кроликів-бройлерів, без врахування вмісту шлунково-кишкового тракту, повинна складати від 1,8 до 2,4 кг. Транспортують кроликів-бройлерів у ящиках, контейнерах, дерев’яних і металевих клітках однієї статі не більше як 25 голів на м2.

М’ясо кролів і кролів-бройлерів, призначене для роздрібної торгівлі, мережі громадською харчування і промислової переробки на харчові цілі оцінюють за ГОСТ 27747-88 «М’ясо кролів. Технічні умови». 
М’ясо кролів буває таких видів і категорій:
· тушки кролів 1 і 2 категорій;
· тушки кролів - бройлерів 1 категорії.
У тушок кролів повинні бути видалені внутрішні органи, за виключенням нирок, голова відділена на рівні першого шийного хребця, передні ноги відділені по зап’ястковий, задні – по скакальний суглоби. Маса остиглої тушки повинна бути не менше 1,1 кг, тушки кролика-бройлера – від 0,8 до 1,1 кг. 
За вгодованістю тушки кролів повинні відповідати вимогам, що приведені в таблиці 2.
Тушки кроликів повинні бути добре знекровлені, без травмування поверхні шкіри і крововиливів, останків шкури, бахромок м’язової тканини, помиті з поверхні і зі сторони внутрішньої порожнини.



Таблиця 2. Характеристика вгодованості кролів
	Категорія
	Характеристика вгодованості кролів (нижня межа)

	
	тушок кролів
	тушок кролів бройлерів

	Перша
	М`язи тушки добре розвинені. Стегна, виповнені добре, округлені. Остисті відростки спинних хребців не виступають, Відкладення жиру на холці і в паховій частині у вигляді потовщених смужок.
	М`язи тушки добре розвинені. Стегна виповнені добре, округлені. Відкладання жиру на холці, міжреберних м`язах і на нирках незначні. Остисті відростки спинних хребців можуть ледь виступати.

	Друга
	М`язи тушки розвинені задовільно. Стегна підтягнуті, плоскі. Остисті відростки спинних хребців ледь виступають. Відкладення або слід жиру на холці і вобласті пахвини незначні.Допускається відсутність жирових відкладень.
	

	Примітка. Тушки кролів, що не відповідають за вгодованістю вимогам другої категорії, а тушки кролів-бройлерів – першої категорії, відносять до худих і призначаються тільки для промислової переробки на харчові цілі.



Для тушок кролів і кролів-бройлерів першої категорії допускаються зриви смуги жиру на спині, які не перевищують довжину тушки.
Тушки кролів першої та другої категорії вгодованості деформовані і які мають переломи кісток, зачистки від забиттів і крововиливів, зриви смужки жиру на спині, що перевищує 1/3 довжини тушки для реалізації в торгову мережу не допускаються, а використовуються для промислової переробки за тією ж категорією.
М`ясо кролів повинне бути свіжим, без стороніх запахів і ослизнення.
М`ясо, що змінило колір (на темніший) і заморожене більше одного разу використовується тільки для промислової переробки.
Залишкова кількість пестицидів не повинна перевищувати максимально допустимих рівнів, а вміст токсичних елементів і афлатоксину В1.- норм, затверджених в установленому порядку.

Маркування тушок кролів проводять у відповідності до вимог клеймування м`яса, затверджених в установленому порядку.
[bookmark: 117]На кожну тушку наносять одне клеймо на зовнішню сторону гомілки: 
- 1 категорії – кругле (діаметром 25 мм);
- 2 категорії – квадратне (розміром 25 мм)  і кроликів-бройлерів – овальне діаметром 20 або 25 мм);
На  виснажені туши ставлять – трикутне на спинку тушки (розміром 20х25х25 мм). 
[bookmark: 118][bookmark: 119]Тушки кролів з дефектами,  що перевищують  15% 
поверхні,   а  також  тих,  які  не  відповідають  вимогам  чинних 
нормативних документів  за  вгодованістю,  пакують  у  ящики,  які 
маркують літерним штампом "ПП".
При  пакуванні  тушок  кролів в індивідуальні 
пакети з полімерної плівки дозволяється тушки не маркувати,  а  на 
етикетку,  що  вкладається  або  наклеюється  на  пакет,  наносити 
інформацію згідно з вимогами нормативно - правових актів щодо цієї 
продукції
На пакеті з тушкою або етикетці, яка вкладена у пакет, повинно бути вказано:
-назву підприємства-виробник, його підпорядкування і товарний знак;
-назва продукту;
-слово «Ветогляд»;
-роздрібна ціна за кг;
-позначення даного стандарту.
На торцевих боках ящиків повинне бути нанесене маркування фарбою без запаху або наклеєна етикетка з рожевою (або червоною) смужкою для першої категорії і зеленою- для другої категорії вгодованості.
Маркування повинне містити:
-назву підприємства-виробник, його підпорядкування і товарний знак;
-назва продукту;
- умовні позначення продукту, категорії;
-кількість тушок;
-масу нетто (для запакованих тушок – разом з пакетом);
-дату вироблення;
-слово «Ветогляд»;
-позначення даного стандарту.
Умовні позначення продукту і категорії: 
-КР – тушки кроликів;
-КРБ – тушки кроликів - бройлерів; 
-КРУ і КРБУ– тушки кроликів і кроликів - бройлерів запаковані; 
-1-перша категорія і 2-друга категорія;
- для промпереробки – ПП.
Такуж саму етикетку, але з відміткою номера пакувальника вкладають всередину ящика.
Ящики з тушками кролів, призначених для промислової переробки, додатково маркують літерою «П».
Транспортне маркування зо ГОСТ 141-77 з нанесенням маніпуляційного знака «Продукт, що швидко псується».
Тушки розміщують в ящиках окремо по категоріях вгодованості в один ряд по висоті.
Маса ящика не повинна перевищувати 30 кг.
Охолоджене м’ясо кроликів зберігають в камерах при температурі від 0 до 2°С і відносній вологості 80-85% не більше 5 діб з дня вироблення. 
Заморожене м`ясо кролів зберігають в холодильних камерах при температурі не вищій мінус 18 0С і відносній вологості повітря 90±5 %. Допускається зберігання при температурі не вищій мінус 120С.
Строки зберігання замороженого м’яса кроликів з дня одержання: для запакованого в пакети – 10 міс. при температурі зберігання мінус 18о С і 6 міс. при мінус 12о С; для не запакованого в пакети – 6 і 3 міс. Відповідно при температурі зберігання мінус 18 і мінус 120С.
Від кролів, крім м’яса, одержують надзвичайно цінні шкурки. Їх оцінюють за ДСТУ4294:2006 «Шкурки кролів не вичинені. Технічні умови».
Цей стандарт поширюється на шкурки кролів невичинені і  встановлює вимоги до невичинених шкурок кролів різних порід і вікових груп, які виробляють сільськогосподарські підприємства різних форм власності і видів діяльності.
Стандарт не поширюється на шкурки кроленят з первинним волосяним покривом і тонкою міздрею.
Шкурки кролів повинні відповідати вимогам цього стандарту і технологічній інструкції, затвердженій в установленому порядку.
Товарні якості шкурок визначають довжиною, тониною, густотою, пружністю, вираженістю блиску, забарвленням, щільністю та товщиною міздрі.
За структурою волосяного покриву шкурки кролів поділяють на хутрові та пухові.
Волосяний покрив хутрових шкурок  складається із спрямовувального - 0,8 %, остьового і проміжного - 21,6 %, пухового - 77,6 %.  Хутровим шкуркам характерні такі ознаки:
підвищена пружність і густота волосся, чітко виражений блиск і щільність міздрі.
У структурі волосяного покриву пухових шкурок від 90 % до 98 %  пухового, від 2% до10 % остьового і  проміжного волосся. Середня довжина волосся - від 50 мм до 60 мм, а у окремих порід - від 150 мм до 200 мм. У пухових шкурок  незначна пружність і слабкий  блиск, менша щільність і товщина міздрі. Пухові шкурки мають підвищену здатність до звалювання волосяного покриву.
Шкурки кролів знімають трубкою (чулкою) з розрізом по огузку від скакальних суглобів по задній поверхні стегон і лап до основи хвоста, очищають від прирізків м’яса, жиру і молочних залоз, закривавленого волосся, вивертають  міздрею назовні і натягують  на правили із співвідношенням довжини до ширини 3:1.
Допускають шкурки, зняті пластом, добре розправлені на спеціальних рамках чи дошках без надмірного розтягування, а також шкурки без голови і хвоста.
Залежно від стану волосяного покриву і міздрі, хутрові шкурки кролів, призначені для хутрового  виробництва, поділяють на сорти згідно з вимогами, наведеними в таблиці 3.

Таблиця 3. Сорти шкурок кролів
	Сорт
	Характеристика волосяного покриву і міздрі

	Перший
	Добре розвинутий волосяний покрив з частою остю і густим пухом. Міздря чиста. Дозволено шкурки з дещо недорозвиненими остю і пухом, з синюшністю міздрі на череві і з боків до 2 см від краю з кожного боку (у разі правки трубкою) і на огузку до 5 см від краю, а також шкурки з плямами синюшності на міздрі, розташованими з боків більше ніж 2 см і на огузку більше ніж 5 см від краю, якщо загальна площа цих плям не перевищує 1 % площі шкурки.
На шкурках кролів порід сірий велетень, чорно-бурий, сріблястий, віденський блакитний, шиншила, радянський мардер та інших порід темного забарвлення дозволено синюшні плями на міздрі, розташовані з боків розміром не більше ніж 2 см і на огузку більше ніж 5 см від краю, якщо загальна площа цих плям не перевершує 3 % площі шкурки

	Другий
	Менше розвинутий волосяний покрив, з меншою густотою остьового та пухового волосся. Міздря з суцільною або переривчастою синюшністю, але по середині хребта міздря повинна бути чистою або дещо синюшною. Дозволено шкурки з ознаками першого сорту, але менш густим волосяним покривом і тонкою міздрею

	Третій
	Напівволосий, з низькими остю і пухом.  Міздря з суцільною або переривчастою синюшністю

	Примітка. Основним показником сортності шкурок є стан волосяного покриву (незалежно від сезону забою кролів). Синюшність на  міздрі є допоміжною ознакою


Залежно від наявності дефектів хутрові шкурки кролів, призначені для хутрового виробництва, поділяють на групи дефектів згідно з вимогами таблиці 4.
Таблиця 4. Групи шкурок кролів залежно від наявності дефектів
	Назва дефектів
	Групи дефектів

	
	перша
	друга
	третя

	Розриви до довжини шкурки, частина  
	не дозволено  
	не дозволено  
	від 1/4 до 1/2

	Діри, плішини, закуси, зваляність волосяного покриву загальною площею, %
	до 1  
	понад 1 до 5  
	понад 5 до 15

	Ознаки линяння волосяного покриву
	  не дозволено  
	трохи перезрілий*  
	перезрілий, ость 
тьмяна, з ознаками 
випадання

	*) Для шкурок першого сорту.
Примітка 1. Дефекти, розташовані на головній частині шкурки до основи вух і до 1 см від нижнього краю  шкурки, не враховують. 
Примітка 2. У шкурках, які мають збіг дефектів (дефект на дефекті), враховують більш негативний дефект.


   
          У шкурках, що належать до «другої» групи, дозволено не більше одного дефекту, передбаченого для даної групи.
У шкурках, що належать до «третьої» групи, дозволено не більше одного дефекту, передбаченого для даної групи, або двох дефектів, характерних для «другої» групи.
У разі віднесення шкурок до «другої» і «третьої» груп дефекти, допустимі для «першої» групи, не враховують.
 Розміри хутрових шкурок кролів, призначених для хутрового виробництва, повинні відповідати вимогам таблиці 5.
Хутрові шкурки кролів площею менше ніж 900 см2;  шкурки в стадії активного линяння, з прілинами і пошкоджені міллю або шкуроїдом до 50 % площі; клубкові шкурки (зі зваляністю волосяного покриву)  I і II сортів з дефектами, які перевищують вимоги 3-ї групи дефектів; шкурки ІІІ сорту з дефектами, що перевищують вимоги 1-ї групи дефектів, а також пухові шкурки кролів належать до фетрового виробництва і  за розмірами, сортами і групами дефектів не поділяють.

Таблиця 5. Розміри шкурок кролів
	Розміри
	Площа шкурок, см2

	Особливо велика
	більше 1700

	Велика
	більше 1300 до 1700

	Мала
	більше 900 до 1300

	Примітка. Шкурки третього сорту за розмірами не розподіляють.



Площу шкурки визначають в см2 шляхом множення її довжини від середини лінії, яка з’єднує основу вух, до лінії, яка з’єднує бокові частини огузку, на подвоєну ширину посередині шкурки.
 За показниками безпеки шкурки кролів, незалежно від розмірів сорту та груп дефектів, повинні відповідати вимогам, наведеним у таблиці 6.
Пакування та маркування шкурок кролів - згідно з ГОСТ 12266.
 Транспортне маркування - згідно з ГОСТ 14192.
Шкурки кролів, що не відповідають вимогам цього стандарту, є браковими і можуть бути використані для переробляння згідно з галузевими рекомендаціями, які затверджені в установленому порядку.
Шкурки повинні бути від здорових кролів, вирощених у благополучних щодо інфекційних захворювань сільськогосподарських підприємствах різної форми власності та видів діяльності і за показниками якості відповідати вимогам цього стандарту та ветеринарного законодавства.
Таблиця 6. Вимоги щодо безпеки хутрової продукції кролів
	Назва показників безпеки
	Одиниця 
вимірювання
	Гранично  
допустимий рівень

	Токсичні елементи, не більше ніж:  мг/кг  

	цинк
	-«-
	4

	мідь
	-«-
	0,8

	ртуть
	-«-
	0,004

	кадмій
	-«-
	0,015

	свинець
	-«-
	0,04

	миш`як
	-«-
	0,04

	Радіонукліди, не більше ніж:  Бк/кг  

	    стронцій-90  
	-«-
	10

	    цезій-137  
	-«-
	50



Закупівлю-приймання шкурок кролів на їх переробляння проводять партіями. Партія (група) - це будь-яка кількість шкурок, оформлена однією гуртовою відомістю і одним ветеринарним свідоцтвом.
Кожну партію шкурок формують згідно з вимогами до розміру, сорту, групи дефектності (таблиці 1-3). Показники безпеки (таблиця 4) визначають раз на квартал (під час експорту та імпорту)

Правила зберігання
Для зберігання парні шкурки повинні бути добре просушені. З цією метою зняті чулком шкурки натягують на правилки, виготовлені з дерева або оцинкованого прута діаметром від 5 мм до 8 мм. Потім розвішують правилки в приміщенні на відстані від 40 см до 50 см одне від одного, на висоті від 150 см до 160 см від підлоги і просушують протягом від 2 діб до 3 діб за температури від 20 0С до 35 0С і відносної вологості повітря від 30 % до 60 %.
Для особливо великих і великих шкурок  довжина правилки повинна бути 1000 мм, а ширина біля основи - 300 мм, біля вершини - 7,5 мм (без урахування товщини планок або прута). Правилка для малих шкурок повинна мати довжину 800 мм, ширину біля основи - 270 мм,  біля вершини - 5 мм.
Висушені шкурки (прісно-сухі) знімають з правилок, проводять сортування за розмірами та якістю хутра згідно з  вимогами таблиць 31-32 і укладають у герметичний дерев’яний ящик для зберігання терміном від 1 до 30 днів.
Правила транспортування
Шкурки кролів транспортують усіма видами транспорту відповідно до правил перевезення вантажів, що діють на кожний вид транспорту.
Для транспортування відсортовані шкурки пакують у тюки по 50-100 шт. у кожному й обшивають мішковиною.
Завдання 1. Ознайомитися з вимогами  ДСТУ 4293:2004 “Кролі для забою. Технічні умови”. Дати характеристику вгодованості різних статево вікових груп кроликів.
Завдання 2. Вивчити правила клеймування тушок кроликів. Нанести відповідні клейма на тушки кроликів різної якості. Зробити це на абрисах тушок кроликів.
Завдання 3. Освоїти методику визначення площі кролячих шкурок і їх сортності.

Тема 2. Стандартизація продукції птахівництва
Мета заняття. Освоїти прийоми та техніку визначення вгодованості забійної птиці, вивчити вимоги діючих стандартів до продукції птахівництва.
Зміст теми і методика виконання завдань. Птахівництво галузь, яка об’єднує в собі декілька видів птиці. Одні види птиці безпосередньо орієнтовані на виробництво дієтичного пташиного м’яса (качки, гуси, індики), інші види - для виробництва як м’яса, так і харчового яйця (переважно кури і цесарки).
Вимоги до птиці, яку здають на забій, викладені у  ДСТУ-3136-95 «Птиця сільськогосподарська для забою. Технічні умови». Стандарт поширюється на сільськогосподарську птицю для забою (курчата, кури, курчата-бройлери, індики, індичата, качки, каченята, гуси, гусенята, цесарки, цесарята) і визначає вимоги до птиці під час здавання-приймання, які є обов’язковими для птахівничих та птахопереробних підприємств України.
Птицю, призначену для забою, поділяють на молодняк (курчата, курчата-бройлери, індичата, каченята, гусенята, цесарята) і дорослу (кури, цесарки).
- у молодняку кіль грудної клітки не окостенілий, кільця трахеї еластичні, легко стискуються, в крилі одна чи більше ювенальних пір’їн із загостреними кінцями, у бройлерів - неменше п’яти. Шкіра на ногах у курчат, курчат-бройлерів, індичат та цесарят еластична, луска щільно прилягає. У півників та молодих індиків шпори не розвинуті (у вигляді горбиків), при промацуванні м’які і рухливі. У каченят та гусенят шкіра на ногах ніжна, еластична, дзьоб не ороговілий.
- у дорослої птиці кіль грудної кістки окостенілий, твердий, кільця трахеї тверді, не стискуються. Луска та шкіра на ногах груба, шорстка. Шпори у індиків та півнів тверді, дзьоб ороговілий. Підготовлена до здачі птиця повинна бути без травматичних ушкоджень. Допускається здавання птиці зушкодженнями гребенів, переломами плюсни та пальців, незначними викривленнями спини та кіля грудної кістки, незначними саднами та подряпинами, а також з наминками на кілі грудної кістки на стадії ледве вираженого ущільнення шкіри.
Жива маса однієї голови птиці, що підлягає здаванню, приведена в таблиці 7.
У кожній партії курчат може бути не більше як 15% загальної їх кількості масою від 500 до 600 г, курчат-бройлерів - не більше як 10% масою від 800 до 900 г при відповідності вимогам щодо вгодованості птиці, яка здається.
Вгодованість птиці повинна відповідати вимогам приведеним в таблиці 8.



Таблиця 7. Жива маса птиці
	Вид птиці
	Маса 1 голови, г, не менше

	Курчата
	600

	Курчата бройлери
	900

	Каченята
	1400

	Мускусні каченята
	1700

	Гусенята
	2300

	Індичата
	2200

	Цесарята
	700



Птицю, яка за вгодованістю не відповідає вимогам таблиці 8, відносять до виснаженої, і вона не підлягає здаванню.
Основні ознаки виснаженої птиці: різко виступає кіль грудної кістки, м'язова тканина погано розвинена і її важко промацати на грудині, колір шкіри червоний з синюватим відтінком або темно-червоний.
Птиця у стадії інтенсивного линяння здаванню не підлягає. На крилах хвості каченя і качок допускається до 6 пеньків. На грудях та стегнах їх не повинно бути.
Качки, гуси, мускусні качки, спеціально відгодовані з метою одержання жирної печінки мають важке дихання, запалі очі, білуватий дзьоб.

Таблиця 8. Характеристика вгодованості птиці
	Вид і вікова група птиці
	Характеристика вгодованості

	Курчата, індики, цесарята
	Грудні м'язи і м'язи стегна розвинуті задовільно. Кіль грудної кістки  може виділятися, утворюючи кут без западин. Кінці лонних кісток можна легко промацати. Підшкірний жир може бути відсутнім. Колір шкіри під пір'ям білий або жовтуватий, може бути зі злегка синюватим відтінком.

	Кури, індички, цесарки, перепілки, фазани
	Грудні м'язи і м'язи стегна розвинуті задовільно.
Форма грудини округла, може бути зі злегка виступаючим кілем грудної кістки. Кінці лонних кісток можна легко промацати. У нижній частині живота і стегнах відкладання підшкірного жиру. Жирові відкладення можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах. Колір шкіри під пір'ям білий або жовтуватий.

	Курчата- бройлери
	Грудні м'язи та м'язи стегна розвинуті добре чи задовільно. Груди широкі, може бути незначний виступ грудної кістки. Кінці лонних кісток можна легко промацати. У нижній частині живота і стегнах відкладення підшкірного жиру. Колір шкіри під пір'ям білий або жовтуватий.

	Каченята, гусенята, крячки
	Грудні м'язи і м'язи стегна розвинуті задовільно. Кіль грудної кістки може виступати. У нижній частині живота і стегнах незначні відкладення підшкірного жиру, які можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах. Колір шкіри під пір'ям білий або жовтуватий.

	Крячки, гуси, мускусні качки
	Грудні м'язи та м'язи стегна розвинуті добре чи задовільно, форма грудини округла. Кінці лонних кісток можна легко промацати. У нижній частині живота і стегнах відкладення підшкірного жиру. У гусей незначні відкладення підшкірного жиру можна промацувати і під крилами. Колір шкіри жовтий.

	Відгодовані гуси та качки
	Грудні м'язи та м'язи стегна розвинуті добре, форма грудини округла. У нижній частині живота і стегнах незначні відкладення підшкірного жиру. Колір шкіри жовтий.



Пакування.
Після виловлювання птицю розміщають у чисті продезінфіковані ящики, клітки, контейнери, які мають суцільне дно.
Нормативну щільність посадки птиці під час її транспортування наведено в таблиці 9.

Таблиця 9. Щільність посадки птиці у тару для транспортування
	Вид птиці
	Кількість голів на 1 м2 , не більше ніж

	Кури яєчних порід
	35

	Кури м'ясних прід
	20

	Курчата бройлери
	35

	Курчата
	83

	Індики
	8

	Індичата
	12

	Качки
	18

	Каченята
	25

	Гуси
	8

	Відгодовані гуси
	4

	Гусенята
	12

	Цесарки
	35

	Цесарята
	45

	Перепілки
	55

	Мускусні качки
	20

	Відгодовані качки
	10

	Фазани 
	35

	Крячки
	35



Навантаження на 1 м2 транспортної тари не повинно перевищувати 50 кг.
За температури зовнішнього середовища вище ніж 25 0С у разі перевищення часу транспортування птиці більше ніж 1 год. Щільність посадки птиці у транспортну тару необхідно знизити на 15-20 %.
 Птиця, яку здають на забій, за станом здоров’я повинна відповідати вимогам діючого ветеринарного законодавства. На живу птицю, що завозиться на територію України і яка призначена для забою, повинен бути документ, який підтверджує її відповідність вимогам даного стандарту. 
При реалізації м’яса птиці безпосередньо на переробні підприємства та мережу громадського харчування, керуються вимогами ДСТУ 3143-2013 «М’ясо птиці (тушки). Загальні технічні умови».
Цей стандарт поширюється на м'ясо птиці свіже – тушки курей, курчат, курчат-бройлерів, качок, каченят, гусей, гусенят, індичок, індичат, цесарок, цесарят та їх частини, призначене для реалізації та виробництва продуктів харчування.
Стандарт не розповсюджується на м'ясо птиці з доданими інгредієнтами, включаючи воду.
В залежності від віку птиці м’ясо ділять на м’ясо молодої та дорослої птиці. 
До м’яса молодої птиці відносять тушки курчат, курчат-бройлерів каченят, гусенят, індичат та цесарят з неокостенілим (хрящоподібним) кілем грудної кістки, з неороговілим дзьобом, з ніжною, еластичною шкірою на тушці. На ногах тушок курчат, курчат-бройлерів. індичат та цесарят гладенька луска, яка щільно прилягає і нерозвинуті, у вигляді горбиків, шпори, у каченя та гусенят – ніжна шкіра.
До м’яса дорослої птиці відносять тушки курей, качок, гусей, індиків та цесарок з окостенілим (твердим) кілем грудної кістки та ороговілим дзьобом На ногах тушок курей, індичок і цесарок груба луска, тушок качок та гусей груба шкіра. Шпори у півнів та індиків тверді.

Тушки птиці поділяються на випотрошені, напіввипотрошені та випотрошені з комплектом потрухів і шиєю.
- випотрошені - тушки , у яких видалені всі внутрішні органи, голова (між 2 та 3-м шийними хребцями), шия (без шкіри) на рівні плечових суглобів ноги до заплюсневого суглобу чи нижче від нього, але не більше, ніж на 20 мм. Внутрішній жир з нижньої частини живота не вилучається, дозволяється випускати випотрошені тушки з легенями та нирками.
- напіввипотрошені - тушки, у яких видалений кишечник з клоакою, наповнене воло, яйцепровід (у самок).
- випотрошені із комплектом потрухів і шиєю - в порожнину яких вкладений комплект оброблених потрухів (серце, печінки без жовчного міхура, м’язовий шлунок без кутикули) та шия, вимиті, запаковані в целофан, пергамент, полімерну плівку. Шкіру шиї заправляють під крило.
Залежно від способу оброблення м'ясо птиці випускають у вигляді тушок та їхніх частин (окрім курчат, цесарок і цесарят). Асортимент м'яса птиці наведено у таблиці 10.

Таблиця 10. Асортимент м'яса птиці
	1. М'ясо птиці всіх видів випускають у вигляді тушок такого асортименту:

	1.Тушка патрана (ТП) – ціла патрана тушка, яка складається з грудної частини (грудини), ніжок, крил, спинки та абдомінального жиру. Голова,шия ноги та внутрішні органи (м’язовий шлунок, серце, печінка) видалені. Легені, нирки, копчикова залоза та гузка можуть бути у наявності або видалені.
1.2 Тушка патрана з комплектом потруху та шиєю - тушка патрана(ТП), до якої додають пакет з потрухом (м’язовий шлунок, серце, печінка) вкомплекті з відділеною шиєю з/без шкірою.

	2. М'ясо птиці всіх видів випускають у вигляді частин тушок такого
асортименту:

	2.1 Половина тушки [напівтушка] - одна iз двох приблизно рівних частин патраної тушки (ТП), одержана прямим розрізанням вздовж гребеня грудної кістки і по хребту таким чином, що половинки складаються з однієї ніжки, одного крила, половини грудної частини і половини всієї спинної частини з/без абдомінальним жиром.
2.2 Четвертина тушки - одна iз двох частин напівтушки, роздiленої впоперек по лінії, яка проходить приблизно між грудним та поперековим хребцями і біля середнього відростка грудної кістки і не зачіпає грудних м’язів; четвертини можуть бути передні і задні.
2.3 Задня частина – одержують шляхом розрізання патраної тушки (ТП) перпендикулярно хребту по клубовій кістці безпосередньо над стегновою кісткою і вниз до закінчення мечоподібного відростка. Складається з двох ніжок (нерозділені гомілка і стегно), до яких прилягає частина спинки, абдомінальний жир та гузка. Копчикова залоза може бути видалена.
2.4 Передня частина – одержують шляхом розрізання патраної тушки (ТП) перпендикулярно хребту по клубовій кістці безпосередньо над стегновою кісткою і вниз до закінчення мечоподібного відростка. Складається з цілої грудини, до якої прилягає частина спинки і два невідділених крила.
2.5 Грудна частина [грудина] - одержують шляхом відокремленнявсієї грудини від прилеглої частини спинки тушки по місцю з’єднання хребетних і грудних ребер. Шкіру шиї і спинку видаляють. Складається із груднихм’язів зі/без шкірою, грудної кістки і прилеглих ребер з реберною м’язовоютканиною. Може бути цілою або розрізаною на 2 рівні частини.
2.6 Ніжка – одержують шляхом відокремлення ніжки від тушки по місцю з’єднання стегнової і тазової кісток. Прилеглу частину спинки та абдомінальний жир видаляють, прилегла до внутрішнього жиру шкіра може бути видалена. Складається з гомілки і стегна.
2.7 Стегно – одержують шляхом розрізання ніжки (згідно з 2.6) помісцю з’єднання великої гомілкової і стегнової кісток. Гомілку і колінну чашечку видаляють. Складається зі стегна і прилеглого жиру. М’язова тканина, яка прилягає до клубової кістки («устричне» м'ясо), може бути видалена.
2.8 Гомілка – одержують шляхом розрізання ніжки (згідно з 2.6) помісцю з’єднання великої гомілкової і стегнової кісток. Стегно видаляють. Складається з великої і малої гомілкових кісток, колінної чашечки з прилеглою донеї м’язовою тканиною.
2.9 Крило – одержують шляхом відокремлення крила від патраної тушки (ТП) по плечовому суглобу. Складається із плечової, променевої, ліктьової кісток та кістки кисті з прилеглою до них м’язовою тканиною. Кисть крила(кінцівка) може бути відсутня.
2.10 Крила з прилеглою частиною спинки [нерозділені крила] –одержують шляхом відокремлення крил з прилеглою частиною спинки від патраної тушки (ТП) посередині хребта. Складається з двох крил (плечова, ліктьова частини і кисть) з прилеглою верхньою частиною спинки, маса якої не повинна перевищувати 45% загальної маси шматка.
2.11 Філе - одержують шляхом відокремлення грудних м’язів від грудини (згідно з 2.5). Ребра з прилеглим реберним м’ясом видаляють. Складається із м’язової тканини цілої/половини грудини з/без шкірою. Мале філеможе бути видалено.
2.12 Велике філе [oбвалована грудина без малого філе] – одержуютьз цілого/половини філе (зідно з 2.11) шляхом відокремлення малого філе.
Складається із великих грудних м’язів цілої/половини грудини.
2.13 Мале філе - одержують шляхом відокремлення глибокого грудного м’яза від половини філе (зідно з 2.11). Являє собою один цілий груднийм’яз з частиною сухожилля.

	3. Асортимент тушок курей, качок та гусей може бути розширений

	3.1 Тушка патрана обвалована без крил - одержана з цілої патраної
тушки. Складається з м'язів грудини, стегон і гомілки, покритих шкірою. Решта частин тушки видалена.
3.2 Тушка патрана з низьким зрізом гомілок - тушка патрана (ТП), уякої залишено ноги з видаленими плюснами; гузка може бути видалена.
3.3 Тушка патрана з половиною шиї - тушка патрана (ТП), у якоїзалишено половину шиї зі шкірою.
3.4 Тушка патрана з шиєю - тушка патрана (ТП), у якої залишеноцілу шию зі шкірою (до другого хребця).
3.5 Тушка патрана з головою - тушка патрана (ТП), у якої залишеноцілу шию з невідділеною головою.
3.6 Тушка патрана з головою та плюснами ніг - тушка патрана (ТП),у якої залишено цілу шию з невідділеною головою та невідділені ноги з плюснами.

	4. Асортимент частин тушок курей може бути розширений згідно з описами, наведеними у стандарті ЄЕК ООН на м'ясо курей.

	5. Асортимент частин тушок качок може бути розширений згідно з описами, наведеними у стандарті ЄЕК ООН на м'ясо качок.

	6. Асортимент частин тушок гусей може бути розширений згідно з описами, наведеними у стандарті ЄЕК ООН на м'ясо гусей.

	7. Асортимент частин тушок індиків може бути розширений згідно зописами, наведеними у стандарті ЄЕК ООН на м'ясо індиків.



Маса охололих тушок молодої птиці повинна бути не меншою, ніж, г: курчата – 480, курчата-бройлери – 640, каченята – 1040, гусенята – 1580, індичата – 1620 і цесарята – 480. Допускається випускати тушки курчат в напіввипотрошеному вигляді масою від 400 до 420 г, які за вгодованістю обробкою відповідають вимогам стандарту, але не більше 25% загальної кількості тушок в партії.
Залежно від температури у товщі м'язів м'ясо птиці поділяють на охолоджене, підморожене, легко заморожене, заморожене та глибокозаморожене.
Температурний  режим  всередині  продукту  повинен  відповідати  показникам,  наведеним у табл. 11.
Таблиця 11. Температурний стан м'язів
	Термічний стан м'яса птиці
	Опис

	Охолоджене
	М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після забивання птиці і подальшого охолодження внутрішню температуру від мінус 20С до плюс 40С включно

	Підморожене
	М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру від мінус 20С до мінус 30С.

	Легкозаморожене
	М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру від мінус 1,50С до мінус 120С.

	Заморожене
	М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру не вищеніж мінус 120С.

	Глибокозаморожене
	М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру ніж мінус 180С.

	Примітки:  1. Охолоджене м'ясо птиці може постачатися у контейнерах з льодом (заморожена вода) або з сухим льодом (СО2), при цьому сухий лід не повинен бути у безпосередньому контакті з продуктом.
2. Підморожене м'ясо птиці може бути використане тільки для промислового перероблення(наприклад, для обвалювання).
3. Легкозаморожене м'ясо птиці дозволене тільки для короткочасного тимчасового зберігання у роздрібній торгівлі.


За вгодованістю та якістю оброблення м'ясо птиці всіх видів поділяють на першу категорію (Class «А» для експорту), другу категорію Class «В» для експорту) та нестандартні.
Залежно від маси м'ясо птиці може постачатися у вигляді каліброваних тушок (тушки визначеної маси) і некаліброваних (тушки різної маси).
М'ясо птиці має відповідати вимогам цього стандарту та їх виробляють згідно з технологічною інструкцією з додержанням правил та вимог. 
Для виробництва м'яса птиці використовують сільськогосподарську птицю, яка відповідає вимогам ДСТУ 3136-95. Частини тушок виробляють з цілих тушок (окрім тушок курчат, цесарок і цесарят), які відповідають вимогам цього стандарту.

Основні показники та характеристики м'яса птиці
За вгодованістю тушки птиці всіх видів повинні відповідати вимогам,Class «А» для експорту),  зазначеним у таблиці 12.

Таблиця 12. Характеристика тушок за категоріями
	Вид птиці
	Характеристика вгодованості (нижня межа)
	Метод 
контро-
лювання

	
	перша категорія
(Class «A»)
	друга категорія
(Class «В»)
	

	Курчата
	М'язи добре розвинуті. Від-
кладення підшкірного жиру у нижній частині живота і у вигляді переривчастої
смуги на спині. Кіль грудної
кістки злегка виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Кіль грудної кістки виділяється, грудні м’язи утворюють кут без западин. Незначні відкладення підшкірного жиру в нижній частині спини та живота.
 Відкладення жиру можуть бути відсутні при цілком задовільно  розвинутих м’язах тушки
	Вид,  категорію,  спосіб  оброблення,  зовнішній  вигляд  м‘яса  птиці, 
стан пакування та якість маркування оцінюють візуально.

	Курчата-бройлери
	М'язи добре розвинуті. Фо-
рма грудини округла Відкладення підшкірного жиру
в нижній частині живота
можуть бути незначними
Кіль грудної кістки не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Грудні мязи з кілем утворюють кут без западин. Відкладення підшкірного жиру можуть бути відсутні. Кіль грудної кістки може виділятися
	

	Кури
	М'язи добре розвинуті. Форма грудини округла Відк-
ладення підшкірного жиру
на грудині, животі та у вигляді суцільної смуги на спині. Кіль грудної кістки
не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Форма грудини кутаста. Незначні відкладення підшкірного жиру в нижній частині живота і спини. Жирові відкладення можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах. Кіль грудної кістки виділяється
	       -«»-

	Каченята
	М'язи добре розвинуті. Від-
кладення під шкірного жиру
на грудині та животі. Кіль грудної кістки не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Невеликі відкладення підшкірного жиру на грудині та животі. Жирові відкладення
можуть бути відсутні при задовільно розвинутих м'язах.
Кіль грудної кістки може виділятися
	     -«»-

	Качки
	М'язи добре розвинуті. Відкладення підшкірного жиру
на грудині, животі та спині.
Кіль грудної кістки не виді-
ляється
	М'язи розвинуті задовільно. Незначні відкладення підшкірного
жиру на грудині та животі. Жирові відкладення на животі та спині можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих
м'язах. Кіль грудної кістки може виділятися
	      -«»-

	Гусенята
	М'язи добре розвинуті. Від-
кладення підшкірного жиру
на грудині та животі. Кіль
грудної кістки не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно. Форма грудини кутаста. Незначні відкладення підшкірного жиру на животі. Підшкірний жир може бути відсутній при цілком задовільно розвинутих м'язах тушки. Кіль грудної кістки може виділятися
	     -«»-

	Гуси
	М'язи добре розвинуті. Значні відкладення підшкірного жиру на грудині, животі,
під крилом та на спині. Кіль
грудної кістки не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Форма грудини кутаста. Незначні відкладення жиру на грудині та животі. Кіль грудної кістки може виділятися
	     -«»-

	Індичата
	М'язи добре розвинуті. Від-
кладення підшкірного жиру
на грудині та животі. Кіль
грудної кістки може злегка
виділятися
	М'язи розвинуті задовільно.
Кіль грудної кістки виділяється, грудинні м'язи утворюють
кут без западин. Незначні відкладення підшкірного жиру в
нижній частині спини та живо-
та. Відкладення підшкірного жиру можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах тушки
	     -«»-

	Індики
	М'язи добре розвинуті. Форма грудини округла. Відкладення підшкірного жиру
на грудині, животі та у вигляді суцільної смуги на
спині. Кіль грудної кістки не виділяється
	М'язи добре розвинуті. Форма грудини округла. Відкладення підшкірного жиру
на грудині, животі та у вигляді суцільної смуги на спині. Кіль грудної кістки не виділяється
	     -«»-

	Цесарята
	М'язи добре розвинуті. Незначні відкладення жиру в
нижній частині живота і у вигляді переривчастої смуги
на спині. Кіль грудної кістки злегка виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Грудні м'язи з кілем грудної кістки утворюють кут без западин. Невеликі відкладення жиру на нижній частині живота. Жирові відкладення можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах. Кіль грудної кістки може
виділятися
	-«»-

	Цесарки
	М'язи добре розвинуті. Форма грудини округла. Відкладення підшкірного жиру
на животі та у вигляді переривчастої смуги на спині.
Кіль грудної кістки не виділяється
	М'язи розвинуті задовільно.
Форма грудини кутаста. Невеликі відкладення підшкірного
жиру на нижній частині живота. Жирові відкладення можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих
м'язах. Кіль грудної кістки виділяється
	-«»-

	Примітка. Тушки всіх видів птиці, які не задовольняють за вгодованістю вимогам другої категорії, відносять до нестандартних.



За органолептичними показниками м'ясо птиці повинно відповідати вимогам, що наведені в таблиці 13.
Не дозволено до реалізації в торговельній мережі та ресторанномугосподарстві, а треба відносити до нестандартних і використовувати для промислового переробляння таке м'ясо птиці:
- яке не відповідає другій категорії щодо вгодованості та якості оброблення тушок;
- тушки з викривленнями спини та грудної кістки;
- тушки з подряпинами на спині;
- погано знекровлені тушки;
- тушки із саднами, кров'яними плямами, значними холодильними опіками на шкірі;
- тушки з наминами, що потребують видалення;
- тушки з переломами гомілки та крил за наявності оголених кісток;
- заморожені більше одного разу тушки;
- тушки, які мають темну пігментацію, за винятком індиків і цесарок.
Не дозволено використовувати для харчування людей, а треба утилізувати м'ясо птиці, у якому зафіксовано:
- ознаки інфекційних захворювань птиці (патолого-анатомічні зміни, властиві для множинних пухлин, септицемії, токсемії) і локалізацію в органах патогенних мікроорганізмів, які передаються людині;
- ознаки ураження тушок патогенними грибами або їхніми токсинами;
- підшкірні чи м’язові ураження тушок паразитами;
- виснажені тушки;
- доріз птиці після отруєння;
- ознаки удушення птиці;
- аномальні запах (який не зникає протягом 48-годинної витримки), колір та смак;
- залишки шкідливих або заборонених речовин, що перевищують вимоги цього стандарту.


Таблиця 13. Органолептичні показники м'яса птиці
	Назва показників 
	
Характеристика і норма
	Метод
контро-
лювання

	Зовнішній вигляд:
тушок
частин тушок
	Добре знекровлені з чистою поверхнею, без
згустків крові, залишків кишечника та репродуктивних органів всередині
Поверхня суха, не завітрена, внутрішня поверхня чиста, без згустків крові. Жировий шарне повинен виступати за м’язову тканину більше, ніж на 1 см. Можуть бути незначні пошкодження шкіри, м’язів та кісток, що є наслідком розчленування тушки. Не дозволено:
переломи стегнових та гомілкових кісток, наявність гострих країв кісток та уламків кісток,
садна, сліди від ударів, глибокі порізи м’язової
тканини та розриви шкіри
	Згідно з ГОСТ 7702.0

	Ступінь зняття
оперення
	Оперення повністю видалено. Дозволено на тушках птиці другої категорії одиничні пеньки чиколодочки. Не дозволено наявність волосоподібного пір'я
	Згідно з ГОСТ 7702.0

	Стан шкіри
	Чиста, суха, не завітрена, без подряпин, розривів,плям та синців. Для заморожених тушок відсутніхолодильні опіки, для охолоджених – сліди заморожування.
Дозволено:
- намини на кілі грудної кістки у стадії легкогоущільнення шкіри, точкові крововиливи;
- для тушок птиці першої категорії – одиничніподряпини чи невеликі садна і не більше ніж дварозриви шкіри довжиною до 10 мм кожний, завинятком грудної частини, незначне злущуванняепідермісу шкіри;
- для тушок птиці другої категорії – незначна кількість подряпин та саден, не більше ніж три розриви шкіри довжиною до 20 мм кожний, злущування епідермісу шкіри, що не різко погіршує товарний вигляд тушки; незначні холодильні опіки
(за винятком грудної частини та ніжок);
	Згідно з ГОСТ 7702.0

	Стан шкіри
	- для тушок водоплавної птиці – невелике почервоніння на кінчиках крил та в окремих фолікулахпір’я.
Не дозволено для тушок водоплавної птиці, якихпіддавали воскуванню, залишки воску на шкірі
	Згідно з ГОСТ 7702.0

	Стан кісткової
системи
	Кісткова система без переломів і деформацій.
Для тушок молодої птиці та тушок другої категорії дозволено незначні викривлення кіля грудноїкістки
	Згідно з ГОСТ 7702.0


	Консистенція
охолодженого
м’яса
	М’язи щільні, пружні; якщо натиснути пальцем ямка, що утворилася, швидко вирівнюється
	

	Колір
м’язової тканини
	У курей, індичок та цесарок – від блідо-
рожевого до рожевогоУ качок та гусей – від темно-рожевого до темночервоного
	

	Колір
м’язової тканини
	У курей, індичок та цесарок – блідожовтий з
рожевим відтінком або без нього.
У курчат-бройлерів – від «білого» до жовтого.
У качок та гусей – жовтий, може бути жовту-
вато-сірого кольору з червонуватим відтінком
Заморожені тушки можуть мати дещо темні-
ший колір, ніж охолоджені
	Згідно з ГОСТ 7702.0


	підшкірного та
внутрішнього жиру
	Блідожовтий або жовтий
	

	Запах
	Властивий доброякісному м'ясу птиці, без сторонніх запахів
	



У замороженому або глибокозамороженому м’ясі птиці не може бутихолодильних опіків, за винятком невеликих випадкових, але не на грудині чистегнах; в охолодженому м’ясі - ознак заморожування та розморожування.
М'ясо птиці, яке відповідає за вгодованістю вимогам першої категорії,а за якістю оброблення – другої категорії, відносять до другої категорії.
Показник технологічно добавленої води у м’ясі птиці не повинен перевищувати меж, визначених нормативними документами країни-імпортера.
Для країн ЄС показники технологічно добавленої води залежно від способу охолодження м’яса птиці наведено у таблиці 14.
Наведені показники технологічно добавленої води визначають у спеціальних зареєстрованих лабораторіях згідно із затвердженими методиками таінструкціями.
За тестом «краплі» контролюють кожну партію замороженого чи глибокозамороженого м’яса курчат, курей, бройлерів, індиків, індичат.
Хімічний метод застосовують у випадку, коли за тестом «краплі» одержано результати, що перевищують наведені у табл. 14.

Таблиця 14. Показники рівнів вмісту технологічно добавленої води прирізних способах їх охолодження
	Способи охолодження тушок
	Вміст технологічно добавленої води (%)
за різними методиками визначання

	
	тест «краплі»
	хімічний
метод
	щоденне
досліджування

	Повітряне охолодження
	1,5
	2,0
	0

	Повітряно-крапельне охоло-
дження (гідроаерозольне)

	3,3
	4,5
	2,0

	Водяне охолодження
(водноконтактний спосіб)

	5,1
	7,0
	4,5

	Примітка 1. Якщо вміст технологічно добавленої води визначають за тестом «краплі» або у випадках щоденного досліджування, показники, наведені у таблиці є максимально дозволеними рівнями у тушках птиці. У випадку хімічного методу визначання вмістутехнологічно добавдленої води наведено технічно неминучий вміст води.



Щоденне досліджування здійснюють у забійних цехах після охолодження тушок не рідше одного разу за зміну (за період 8 год).
Одержані дані реєструють у спеціальному журналі і зберігають протягом одного року.
За мікробіологічними показниками (МАФАМ, БГКП, бактерії роду Сальмонела) м'ясо птиці має відповідати вимогам, за вмістом бактерій Listeria monocytogenes – вимогам Гігієнічних нормативів, затверджених наказом МОЗ України 11.08.2006. за № 558.
Вміст токсичних елементів, афлатоксину В1, гормональних препаратів, антибіотиків і пестицидів у м'ясі птиці не повинен перевищувати рівнів,передбачених переліком  та МБТ № 5061.
Вміст радіонуклідів у м'ясі птиці не повинен перевищувати допустимі рівні, які встановлені ГН 6.6.1.1-130-2006.

Клеймування м'яса птиці
        Для маркування тушок  птиці  застосовують  електроклеймо 
без обідка з позначенням цифр 1 і 2 або паперові етикетки рожевого 
і зеленого кольорів,  виготовлені із матеріалів,  що  відповідають 
санітарному  законодавству.  Розміри  етикеток 15 х 90 мм,  у тому 
числі довжина забарвленої частини етикетки - 60  мм.  На  етикетці 
вказують    персональний    контрольний    (реєстраційний)   номер 
підприємства, а для птахофабрик - їх найменування.

Маркування м'яса птиці
Залежно від категорії вгодованості тушки птиці маркують:
-першої категорії - круглим клеймом;
-другої категорії - квадратним клеймом.
Клеймо ставлять на спинці тушки птиці біля  основи шиї.  Для 
страусів та страусенят клеймування ставиться на стегновій частині 
туші (півтуші). 
На потужностях (об'єктах), що мають забійні дільниці, 
тушки птиці залежно від якості маркують:
[bookmark: 105]першої категорії - електроклеймом з цифрою 1  аб  паперовою 
етикеткою рожевого кольору;
[bookmark: 106]другої категорії - електроклеймом з цифрою 2 або паперовою 
етикеткою зеленого кольору;
[bookmark: 107]Електроклеймо ставлять на зовнішньому боці гомілки:
[bookmark: 108] на тушки курчат, курчат-бройлерів, цесарят, курей, каченят, 
цесарок - на одну ногу;
[bookmark: 109] на тушки качок, гусей, гусенят, індиків, індичат, страусів і 
страусят  - на обидві ноги. Паперові етикетки закріплюють на ногу 
напівпатраної тушки нижче зап'ястного суглоба,  а патраної -  вище 
зап'ястного суглоба. 
[bookmark: 110]Тушки птиці з дефектами технологічної обробки, що 
перевищують 10% поверхні, маркують на спинці електроклеймом 
відповідної категорії та літерним штампом "ПП".
[bookmark: 111]Ящики з тушками птиці, що має дефекти, маркують літерним 
штампом "ПП", а  ящики з тушками птиці, які за вгодованістю не 
відповідають вимогам відповідного стандарту, маркують літерним 
штампом "Н". 
[bookmark: 112]При  пакуванні  тушок  птиці  в  індивідуальні  пакети з 
полімерної плівки дозволяється тушки не маркувати,  а на етикетку, 
що  вкладається  або  наклеюється на пакет,  наноситься інформація 
згідно з вимогами нормативно-правових актів щодо цієї продукції. 
Транспортне та спожиткове паковання повинно містити інформацію,нанесену будь-яким способом державною мовою, але яка повинна забезпечитичітке читання у доступній для сприйняття формі.

Маркування пакування у разі реалізації м'яса птиці в Україні
Маркування на спожиткове пакування з м'ясом птиці наносять безпосередньо на пакування чи етикетку, яку закріплюють на пакуванні таким чином, щоб виключити можливість багаторазового його використання після розпакування продукції. Маркування повинно містити таку інформацію:
- назву та повну адресу і телефон виробника, пакувальника, адресу потужностей (об’єкта) виробництва;
- товарний знак виробника (за наявності);
- назву продукту згідно зданими таблиці 10 із зазначенням виду птиці (курчата,курчата–бройлери, кури, каченята, качки, гусенята, гуси, індичата, індики, цесарята, цесарки);
- категорію (перша, друга);
- масу нетто (г, кг);
- номер партії виробництва (якщо м'ясо птиці виготовляється кількомапартіями на день);
- кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва (дату і часдля охолодженого м’яса птиці) та строк придатності;
- термічний стан;
- для охолодженого м’яса птиці – спосіб охолодження згідно з даними таблиці 15;
- умови зберігання;
- штрих-код EAN згідно з ДСТУ 3147 (за необхідності);
- енергетичну (калорійність) та поживну (харчову) цінність 100 г продукту – (таблиця 16);
- позначення цього стандарту.

Таблиця 15.Способи охолодження м'яса птиці
	Метод охолодження
	Опис

	Повітряне охолодження
	Тушки охолоджують холодним повітрям

	Повітряно-крапельне охолодження (гідроаерозольне)
	Тушки охолоджують холодним повітрям, яке містить водяний пил

	Водяне охолодження
(водно контактний спосіб)
	Тушки охолоджуються, рухаючись проти потокухолодної води

	Примітка. Під час охолодження тушок до охолоджувального середовища можутьбути додані антимікробні препарати.


Кожну одиницю транспортного пакування маркують нанесенням наодну із торцевих сторін штампу, трафарету, етикетки або іншим способом, якімістять таку обов’язкову інформацію:
- назву та повну адресу і телефон виробника, пакувальника, адресу потужностей (об’єкта) виробництва;
- товарний знак виробника (за наявності);
- контрольний (реєстраційний) номер господарства;
- назву продукту згідно з даними таблиці 10 із зазначенням виду птиці (курчата, курчата-бройлери, кури, каченята, качки, гусенята, гуси, індичата, індики,цесарята, цесарки);
- категорію (перша, друга чи нестандартні);
- кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва (дату і часдля охолодженого м’яса птиці) та строку придатності;
- термічний стан;
- умови зберігання;
- сумарну масу нетто, або масу нетто та брутто, або нетто м’яса птиці татранспортного паковання (кг);
- кількість тушок або пакувальних одиниць (у разі використання спожиткового паковання);
- номер партії (якщо продукт виготовляється кількома партіями на день);
- позначення цього стандарту.

Таблиця 16. Інформаційні (довідкові) відомості щодо харчової та енергетичної цінності м'яса птиці (в 100 г м’язової тканини)
	Вид птиці
	Білок, г,
не менше
	Жир (включаючи внутрішній), г,
не більше
	Калорійність,
ккал


	Курчата І категорії
Курчата ІІ категорії
	16
18
	14
7
	190
135

	Курчата-бройлери І категорії
Курчата-бройлери ІІ категорії
	16

18
	14

7
	190

135

	Кури І категорії
Кури ІІ категорії
	17
19
	22
11
	250
175

	Гусенята І категорії
Гусенята ІІ категорії
	12,0
13,8
	20,7
10,2
	234
149

	Гуси І категорії
Гуси ІІ категорії
	15,2
17
	39
27,7
	412
317

	Індичата І категорії
Індичата ІІ категорії
	18,7
19,7
	16,1
11,2
	220
180

	Індики І категорії
Індики ІІ категорії
	19,5
21,6
	22
12
	276
194

	Каченята І категорії
Каченята ІІ категорії
	12,4
14
	25
14,9
	275
190

	Качки І категорії
Качки ІІ категорії
	15,8
17,2
	38
24,2
	405
287

	Цесарки І категорії
Цесарки ІІ категорії
	8,1
6,6
	11,3
14,4
	128
117



До транспортного марковання додають маніпуляційний знак «Вантаж, що швидко псується» згідно з ГОСТ 14192-96.
На пакування з м’ясом птиці, які призначені для промисловогопереробляння, додатково додають словосполучення «для промислової переробки».
Для замороженого та глибокозамороженого м’яса птиці на маркуванні треба обов’язково вказати: «Не заморожувати повторно після розморожування» або «Не підлягає повторному заморожуванню».
У разі пакування м'яса птиці під вакуумом на пакування наносятьнапис: «Запаковано під вакуумом», а у разі пакування у модифікованому газовому середовищі - «Запаковано у модифікованому газовому середовищі».
Дозволено у маркуванні використовувати додаткову інформацію(час розморожування тощо), написи рекламно-інформаційного характеру, якіне суперечать вимогам чинного законодавства, або на вимогу споживача зазначати спосіб забивання птиці (наприклад, кошерний, халатний). У маркуванні також може бути вказано спосіб утримування та/або відгодівлі птиці.
Можна не наносити транспортне маркування на багатообігове транспортне пакування з продукцією, що призначена для місцевої реалізації та промислового переробляння, у разі обов’язкової наявності етикетки з реквізитами.

Приклад позначення для замовлення:
«Тушка каченяти патрана І категорія охолоджена. ДСТУ3143:2013».
У разі постачання м’яса птиці на експорт маркування повинно здійснюватися і містити інформацію відповідно до вимог країни-імпортера.
Вимоги до маркування пакування у разі постачання м’яса птиці на експорт до країн ЄЕС наведено у таблиці 17.

Таблиця 17. Маркування пакування у разі постачання м'яса птиці на експорт до країн ЄС
	Маркування пакування у разі постачання м'яса птиці на експорт до країн ЄС

	Інформація, яку наносять під час маркування на транспортне та спожиткове пакування, повинна містити такі обов'язкові дані:
1) назва продукту;
2) ветеринарна (санітарна) відмітка/штамп про проведену перевірку;
3) строк реалізації/зберігання залежно від вимог кожної країни;
4) умови зберігання;
5) необхідна інформація про пакувальника, дистриб'ютора, відправника;
6) маса нетто, кг (і, факультативно, в фунтах);
7) відсоток технологічно добавленої води, якщо вона перевищує технологічні норми, встановлені законодавством країни-імпортера згідно з даними таблиці 42.

	У разі постачання м’яса птиці на експорт згідно з вимогами законодавства країни-імпортера або на запит покупця, або за рішенням оператора м'ясопереробки на транспортне та спожиткове пакування під час маркування можебути нанесено додаткову інформацію, яка підлягає перевірці, і містить такі дані:
1) країна народження;
2) країна (країни) вирощування;
3) країна забивання;
4) країна (країни) переробки/розділення на частини;
5) країна походження (за умови, що птиця народилась, вирощувалась, забивалась, підлягала переробці/розділенню та пакуванню в тій самій країні);
6) система вирощування та відгодівлі;
7) дата переробки/пакування;
8) якість/категорія /класифікація;
9) процедура забивання;
10) система охолодження.

	Маркування дублюють мовою країни-імпортера або англійською мовою.


	Рекомендовано використовувати такі терміни та скорочення: UA (позначення України), CARCASSE (тушка), WITH GIBLETS (з потрухом), USEBY (Використати...), BEST BEFORE (Вжити до...), FRESH (охолоджені),FROZEN (заморожені), QUICK FROZEN (глибокозаморожені), CLASS (категорія), DO NOT REFREEZE (Не заморожувати повторно).
Термін «USE BY» використовують для охолоджених тушок.

	Якщо вміст води у заморожених або глибокозаморожених тушках перевищує межі, встановлені у таблиці 42, у маркуванні червоними літерами зазначають «WATERCONTENTEXCEEDSEECLIMIT».



Пакування
М'ясо птиці повинне бути розфасоване та упаковане таким способом,який дозволяє забезпечити збереження його споживчих властивостей і безпечність під час зберігання, транспортування та реалізації, а також унеможливитифальсифікацію.
М'ясо птиці випускають у спожитковому або у груповому пакуванні (кілька незапакованих одиниць).
У спожиткове пакування пакують м'ясо птиці, що призначене для реалізації. У спожитковому пакуванні може бути одна або кілька частин тушки, длятушок – тільки одна. Дозволено пакувати у спожиткові паковання кілька частинтушок різного найменування (набори із частин тушок); у цьому випадку обов’язково зазначають співвідношення різних частин тушок у пакованні.
Групове пакування для м'яса птиці використовують у разі постачання дляпромислового переробляння, у заклади ресторанного господарства, а також задомовленістю із замовником.
М'ясо птиці пакують з дотриманням гігієнічних вимог:
- у спожиткове пакування - лотки з полістиролу чи іншого полімерногоматеріалу з наступним обгортанням полімерною плівкою згідно з ГОСТ 10354або термозсідальною поліетиленовою плівкою згідно з ГОСТ 25951, пакети зцелюлозної плівки згідно з ГОСТ 7730, з полімерної плівки згідно з ГОСТ10354 або полівінілхлоридної плівки для харчових продуктів згідно з ГОСТ25250;
- у групове пакування – пакети (мішки) з полімерної плівки згідно зГОСТ 10354 або полівінілхлоридної плівки для харчових продуктів згідно зГОСТ 25250.
Матеріали для спожиткового та групового паковання повинні бутидозволені Центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров’ядля контакту з м'ясною продукцією і до використання у м'ясо- та птахопереробній промисловості. Матеріали для спожиткового паковання використовуютьодноразово.
Спожиткове паковання з м‘ясом птиці закривають будь-яким способом, що забезпечує якість продукції під час транспортування та зберігання.
Патрані тушки з комплектом потруху пакують тільки у спожитковепаковання. Потрух, який вкладають всередину патраної тушки, загортають уміцну захисну обгортку, яка відповідає вимогам .
М‘ясо птиці у спожитковому та груповому пакуванні пакують у транспортне паковання: картонні ящики згідно з ГОСТ 13513 чи іншим нормативним документом або багатообігове транспортне паковання - полімерні ящики,ящики (контейнери) з пластику чи іншого жорсткого вологонепроникного матеріалу згідно з чинними нормативними документами. Багатообігове транспортне паковання повинно мати пласке дно і кришку, яка закривається.
М‘ясо птиці у спожитковому та груповому пакованні укладають утранспортному пакованні щільно, але вони не повинні деформуватися i спричиняти деформацію стінок картонних ящиків.
Тушки розташовують у ящиках в один ряд по висоті.
У кожному транспортному пакованні повинні бути м'ясо птиці одного найменування, категорії, однієї дати виготовлення, одного термічного стану іодного виду пакування.
Картонні ящики повинні бути міцними, сухими, чистими, без стороннього запаху; багатообігове транспортне пакування - продезінфіковане і без залишків попереднього марковання, а також відповідати гігієнічним вимогам.
Для транспортування м'яса птиці, упакованого в картонні ящики, використовують одноразово дерев’яні піддони згідно з ГОСТ 9078.
М'ясо птиці дозволено випускати фасованими під вакуумом (у пакетах з полімерних матеріалів, які щільно обгортають продукт за рахунок відкачування повітря і подальшого заварювання за допомогою термозварювання),або в умовах модифікованої атмосфери (у пакетах з газонепроникних плівковихматеріалів або лотках з вологопоглинаючими прокладками, які обгортають плівкою і після пакування продукту вводять інертний газ, після чого паковання заварюють). Паковальні матеріали повинні відповідати вимогам.
Не заборонено використовувати інші види спожиткового і транспортного пакування та пакувальні матеріали згідно з чинними нормативними документами, у тому числі закордонного виробництва, що дозволені Центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров’я для контакту з харчовимипродуктами.

Транспортування
М‘ясо птиці транспортують всіма видами транспорту в критих транспортних засобах, згідно з правилами перевезення вантажів, що швидко псуються, чинних на даному виді транспорту та вимогами.
Транспортні засоби для перевезення м’яса птиці мають відповідатитаким вимогам:
- забезпечувати температуру, зазначену в нормах протягом усього часу транспортування;
- мати гладенькі внутрішні поверхні, які здатні до легкого очищення, миття та дезінфекції;
- водонепроникні, забезпечені ефективними засобами для захисту від комах, пилу тощо;
- не використовуватися для перевезення продуктів, які можуть забруднити м’ясо птиці чи вплинути на його органолептичні показники.
Якщо в одному транспортному засобі перевозять м’ясо різних видівптиці, воно має бути достатньо розділене, щоб виключити їхній контакт.
Заборонено перевозити м’ясо птиці у транспортних засобах чи контейнерах, які не очищені і не продезінфіковані.

Зберігання
Охолоджене м'ясо птиці треба зберігати у холодильниках за температури не нижче від мінус 2 оС і не вище ніж 4 °C. Рекомендований строкзберігання з часу виробництва: для патраних тушок – не більше ніж 5 діб, дляпатраних тушок з вкладеним потрухом та частин тушок - не більше ніж 2 доби.
Якщо м'ясо птиці запаковане у спожиткове паковання вакуумним способом абоу модифікованому газовому середовищі, рекомендований термін зберіганняможе бути подовжено на підставі санітарно-епідеміологічної експертизи і дозволу Центрального органу виконавчої влади з питань охорони здоров’я.
Максимальні рекомендовані строки зберігання замороженого м'яса птиці від дня виготовлення до реалізації наведено у таблиці 17.
Підморожене м'ясо птиці зберігають у холодильниках за температури повітря від мінус 3 0С до мінус 2 0С. Максимальні рекомендовані строкизберігання примороженого м'яса від дня виготовлення до реалізації не більше ніж 10 діб.
Строк придатності та умови зберігання може встановлювати виробник з дозволу Центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я і за наявності висновку санітарно-епідеміологічної експертизи.

Правила приймання
М'ясо птиці приймають партіями згідно з ГОСТ 28825-90.
Під партією розуміють будь-яку кількість м’яса птиці одного виду, одного найменування та категорії, однієї дати забою, однаково упакованого, яке вироблене на одному підприємстві за один технологічний процес виробництва,супроводжуване декларацією виробника (якісне посвідчення), що підтверджуєвідповідність продукту вимогам цього стандарту, та ветеринарним свідоцтвом і пред’явлене до одночасного здавання-приймання.
М'ясо птиці підлягає приймальному та періодичному контролюванню.
Приймальному контролюванню підлягає кожна партія м'яса птиці завимогами, якістю пакування та маркування, масою нетто. Приймальний контроль здійснюють під час передавання м’яса для реалізації або митного оформлення.
Для перевірки відповідності якості м'яса птиці вимогам цього стандарту із різних місць партії методом випадкового відбору треба відібрати певну кількість пакувальних одиниць (спожиткових паковань з м’ясом птиці) дляконтролювання. Розміри вибірки та кількість допустимих дефектних одиницьдля м'яса птиці першої категорії (Class «A») наведено у таблиці 18.

Таблиця 17.Умови та тривалість зберігання замороженого м‘яса птиці
	Найменуван-ня продукту
	Максимальний рекомендований строк зберігання, міс., за температури у холодильній камері не вище, ніж

	
	мінус 120С
	мінус 180С
	мінус 250С і нижче

	
	групове паку-вання
	спожит-кове паку-ван-
ня

	групове пакуван-ня
	спожит-кове пакування

	групове паку-вання
	спожит-
кове паку-
вання

	М‘ясо курей, індиків, цесарок:

	-патрані тушки
	4
	8
	8
	12
	11
	14

	-патрані тушки зкомплектом потруху
	-
	2
	-
	3
	-
	4

	-частини тушок
	1
	1
	3
	3
	4
	4

	М‘ясо гусей, качок:

	-патрані тушки
	4
	6
	7
	10
	11
	12

	-патрані тушки зкомплектом потруху

	-
	2
	-
	3
	-
	4

	-частини тушок
	1
	1
	3
	3
	4
	4



Стосовно партії м'яса птиці 2 категорії (Class «В») дозволено наявність подвоєної кількості дефектних одиниць, вказаних у таблиці 18.
М‘ясо птиці підлягає періодичному контролюванню за мікробіологічними показниками та за показниками безпечності.
Мікробіологічні показники контролюють у порядку державного санітарного та ветеринарного нагляду у відповідних державних лабораторіях зперіодичністю, затвердженою у встановленому порядку.
Таблиця 18. Вибірка пакувальних одиниць для приймально-здавальнихвипробовувань
	Розмір партії, па-
кувальних одиниць
	Розмір вибірки,
пакувальних одиниць
	Дозволена кількість пакувальних
оиницьз дефектами
	Кількість пакува-
льних одиниць з
дефектами,
за якими партію
бракують

	Від 100 до 500 
	30
	2
	3

	Від 501 до 3200
	50
	3
	4

	Більше ніж 3200 
	80
	5
	6



Порядок і періодичність контролювання вмісту токсичних речовин, антибіотиків, афлатоксину В1, пестицидів, гормональних препаратів та радіонуклідів у м'ясі птиці встановлює виробник згідно з санітарними заходами,затвердженими у встановленому порядку.
Показник технологічно добавленої води у тушках курей та індиківвизначають згідно з методиками, затвердженими у країні-імпортері.
Якщо отримано незадовільні результати досліджування навіть заодним показником, то проводять повторне відбирання зразків з тієї самої партіїу подвійній кількості. Результати повторних досліджувань є остаточними. У разі одержання незадовільних результатів повторного контролювання партіюбракують повністю.
М'ясо птиці, яке відібрали для контролювання маси, температури таорганолептичних показників і не використовували для визначання хімічних тамікробіологічних аналізів, приєднують до партії.
Крім м’яса від птиці (переважно від курей) одержують харчові яйця. Вимоги до курячих яєць наведені в  ДСТУ 5028:2008 “Яйця курячі харчові. Технічні умови”.
Залежно від якості та терміну зберігання до дня реалізації (від виробника до споживача) яйця поділяють на такі класи:
-харчові дієтичні;
-яйця класу «extra»;
-харчові класу А;
-харчові столові;
-харчові класу В;
-харчові охолоджені;
-для промислового перероблення – переробні.
Залежно від маси харчові яйця поділяють на такі категорії: 
-відбірні;
-вищої категорії;
-першої категорії;
-другої категорії;
-дрібні.
Курячі харчові яйця повинні відповідати вимогам стандарту, ветеринарного законодавства, та санітарно-епідеміологічним вимогам і нормам.
Яйця повинні бути доброякісними, розсортованими за класами та категоріями  і виробленими під  державним  ветеринарно-санітарним контролем та наглядом.
До дієтичних належать свіжі харчові яйця, термін зберігання яких не перевищує 7 діб, на  враховуючи дня знесення, які зберігають за температури не нижче ніж 0 0Cі не вище 20 0С.
Яйця не реалізовані протягом 7 діб , належать до столових.
До класу «extra» належать свіжі яйця, призначені для експорту, термін зберігання яких за температури не нижче ніж 5 0Cі не вище ніж 15 0С не перевищує 9 діб від дня знесення.
До класу А належать харчові яйця, призначені для експорту, термін зберігання  яких не перевищує 28 діб за температури не нижче ніж 5 0С і не вище ніж 150С від дня знесення.
До столових належать яйця, які зберігали за температури від 0 0С до 20 0С, не більше ніж 25 діб, не враховуючи дня знесення.
До класу В належать харчові яйця, які призначені для експорту і відповідають вимогам щодо столових яєць.
До охолоджених належать яйця, які зберігали у холодильниках за температури від мінус 2 0С до 0 0С не більше ніж 90 діб.
Яйця промислового виробництва сортують не пізніше ніж через одну добу після знесення.
Яйця, які заготовляють суб`єкти господарювання, доставляють до пункту сортування протягом однієї доби від дня знесення і сортують не пізніше ніж через дві доби як столові.
Характеристика категорій харчових яєць за масою наведена у таблиці 19.
Яйця, які мають масу меншу ніж 35 г, у торгівельну мережу не постачають.
Дозволено наявність у партії столових яєць та яєць класу А до 5 % яєць, що мають масу нижчої категорії. Якщо партія налічує менше ніж 180 яєць, то цей відсоток подвоюється.
Таблиця 19. Характеристика яєць
	Категорія
	Маса одного яйця, г
	Маса 10 яєць, г, не менше
	Маса 350 яєць, кг, не менше

	Відбірні, або XL
	73 і більше
	735
	26,5

	Вища, або L
	від 63 до 72,9
	640
	23,0

	Перша, або M
	від 53до 62,9
	540
	19,4

	Друга, або S
	від 45до 52,9
	460
	16,6

	Дрібні
	Від 35 до 44,9
	360
	13,0

	Примітка. Категорія «дрібні яйця» стосується лише столових та охолоджених



За показниками якості дієтичні, столові та охолоджені харчові яйця повинні відповідати вимогам, наведеним у таблиці 20.

Таблиця 20. Вимоги до показників якості яєць
	Показники
	Групи яєць
	Метод контро-лювання

	
	дієтичні
	столові
	охолоджені
	

	Шкаралупа
	Чиста, непошкоджена, без видимих змін структури, без слідів крові чи посліду. Дозволено поодинокі цятки або смуги від транспортерної стрічки площею не більше ніж 1/32 поверхні
	Чиста, непошкоджена, без видимих змін структури, без слідів крові чи посліду, Дозволено поодинокі цятки, плями або смуги від транспортерної стрічки площею не більше ніж 1/8 поверхні
	











Стан білка, жовтка і шкара-лупи визнача-ють овоскопуванням

	Білок
	Чистий, щільний, світлий, прозорий, без будь-яких сторонніх домішок
	Чистий, щільний, світлий, прозорий без сторонніх домішок
	

	
	
	
	Дозволено зниження густини
	

	Жовток
	Ледь видимий  під час овоскопування, контури не чітко окреслені, займає центральне положення, малорухливий під час обертання яйця, без кров`яних плям або смужок
	Ледь видимий під час овоскопування, контури не окреслені, займає центральне або злегка зміщене положення, може злегка рухатися під час обертання яйця, без кров`яних плям або смужок
	

	
	
	
	Можлива рухливість жовтка
	

	Повітряна камера
	Нерухома, висота не більше ніж 4мм
	 Може бути деяка рухливість
	

	
	
	Висота не більше ніж 6 мм
	Висота не більше ніж 9 мм
	

	Запах вмісту яйця 
	Природний, без стороннього затхлого чи гнилісного запаху
	Згідно з ГОСТ 30364.0




Вимоги до яєць, призначених для експорту
Яйця «extra» та класу А повинні мати такі якісні характеристики:
· шкаралупа - чиста, непошкоджена, без видимих змін структури, без слідів крові чи посліду;
· білок – чистий, щільний, світлий, прозорий, без будь-яких сторонніх домішок;
· жовток – у разі овоскопування видно як тінь, без чітко помітного контуру, без помітних зрушень від центру яйця під час обертання, вільний від домішок будь-якого виду;
· ембріон – у зародковому стані, розвиток непомітний;
· повітряна камера – нерухома, висота не більше ніж 4 мм для яєць «extra» та не більше ніж 6 мм для яєць класу А;
· запах – природний, без стороннього затхлого чи гнилісного запаху
Яйця, які не відповідають вимогам, перерахованим вище або зберігали чи транспортували за температури нижче ніж 5 0С протягом більше ніж 24 год. Належать до класу В і можуть бути експортовані для використання у харчовій промисловості або для промислового перероблення.
Заборонено мити, обробляти мийними  засобами чи очищувати іншим способом:
· яйця призначені для реалізації у торгівельній мережі та для експорту;
· яйця, що їх заготовляють суб`єкти господарювання з приватних господарств і призначені для реалізації у торгівельній мережі;
· яйця, які закладають у холодильник для тривалого зберігання.
Не використовуються для реалізації у торгівельній мережі, а лише для промислового перероблення на продукти харчування:
· яйця з масою менше ніж 35 г, які за рештою показників відповідають вимогам цього стандарту;
· забруднені – яйця, які за чистотою шкаралупи не відповідають вимогам, наведеним у таблиці 20, після оброблення мийними засобами, дозволеними центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров`я України до використання у харчовій промисловості, у належних умовах за наявності відповідного устаткування;
· яйця, які мають порушення цілісності незабрудненої шкаралупи («насічка», «пом`ятий бік») без пошкодження підшкаралупних оболонок, та биті яйця з пошкодженням підшкаралупних оболонок і частковим витіканням білка, але за умови збереження цілісності жовткової оболонки, які зберігали не більше ніж одну добу, не враховуючи дня знесення, за температури від 8 0С до 10 0С, переробляють безпосередньо на птахо підприємстві;
· яйця, які мають вади шкаралупи (вапняні нарости, шорсткість, зморшки тощо);
· зі зміщеною, рухливою повітряною камерою;
· яйця з однією або кількома нерухомими плямами під шкаралупою загальним розміром не більше ніж 1/8 поверхні шкаралупи («мала пляма»);
· яйця, в яких жовток присох до шкаралупи («присушка»);
· яйця з частковим змішуванням жовтка з білком (« виливок»);
· яйця зі стороннім, таким, що швидко зникає, запахом («із запахом»).
Заборонено використовувати для харчових потреб, а вважати технічним браком, такі яйця:
· яйця, термін зберігання яких перевищує наведений у цьому стандарті;
· «зелена гниль» - яйця, вміст яких зеленого кольору з різким, неприємним запахом;
· яйця з пліснявою, які мають сірувато-чорні плями, переважно на межі повітряної камери, та тріщини на шкаралупі;
· «красюк» - яйця з однорідним забарвленням вмісту (повне змішу білка з жовтком);
·  «кров`яне кільце» або «кров`яна пляма» - яйця, в яких на поверхні жовтка чи у білку під час овоскопування видно кровоносні судини або кров`яні вкраплення різної форми (у вигляді кола, смуг, тощо);
· «велика пляма» - яйця, які мають під шкаралупою плями загальною площею більше ніж 1/8 поверхні яйця;
· «затхле» - яйце, яке увібрало запах плісняви або має запліснявілу поверхню шкаралупи;
· «міражні яйця» - незапліднені яйця, вилучені з інкубатора;
· «тумак» - яйця з непрозорим вмістом, уражені патогенними грибами або мікроорганізмами.
           За мікробіологічними пказниками яйця повинні відповідати вимогам МБВ та переліку наведеним у таблиці 21.
Таблиця 21. Мікробіологічні показники якості курячих яєць
	Назва показника
	Норма для яєць
	Метод контролювання

	
	для дієтичних, «extra» та класу А
	Столових, охолоджених та класу В
	

	Кількість мезофільно-аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ), КУО/г, не більше
	від 5х102
до 5х103
	від 5х104
 до 5х105
	Згідно з ГОСТ 10444.15

	Бактерії групи кишкових паличок (БГКП), маса продукту, г, в якому не дозволено
	0,1
	Від 0,01 до 0,1
	Згідно з ГОСТ 30518

	Патогенні мікроорганізми, в тому числі роду Salmonellaмаса продукту, г, в якому не дозволено
	5-25
	25
	Згідно з ДСТУ ЕN 12824

	Примітка. Для аналізування використовують жовтки



Вміст токсичних елементів, афлатоксину В1, гормональних препаратів, антибіотиків, пестицидів та радіонуклідів у харчових яйцях не повинні перевищувати рівнів встановлених МБВ №5061, переліком,ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000, ГН 6.6.1.1-130 і наведених в таблиці 22.

Таблиця 22. Вміст токсичних елементів, афлатоксину В1, гормональних препаратів, антибіотиків, пестицидів та радіонуклідів у харчових яйцях

	Назва показника
	Максимально допустимі рівні, не більше
	Метод контролювання

	Свинець
	0,30
	Згідно з ГОСТ 30178, ГОСТ 26932

	Кадмій
	0,01
	Згідно з ГОСТ 26930

	Миш`як
	0,10
	Згідно з ГОСТ 30178, ГОСТ 26932

	Ртуть
	0,02
	Згідно з ГОСТ 26927

	Мідь
	3,00
	Згідно з ГОСТ 30178, ГОСТ 26931

	Цинк
	50,00
	Згідно з ГОСТ 26934

	Мікотоксини, мг/кг

	Афлатоксину В1
	0,005
	Згідно МУ 4082

	Антибіотики, од/г

	Тетрациклінової групи
	не дозволено
	Згідно МУ 3049
Чутливість методу < 0,01

	Стрептоміцин
	не дозволено
	Згідно МУ 3049
Чутливість методу < 0,5

	Хлорамфенікол
	не дозволено
	Згідно МУ 3049
Чутливість методу < 0,01

	Гормональні препарати

	Діетилстильбестрол
	
	Згідно МОЗ № 3202

	Пестициди

	Актелік
	не дозволено
	
Згідно з ДСТУ EN 12393-1ДСТУ EN 12393-2, ДСТУ EN 12393-3

	Базудин
	
	

	ДДТ та його метаболіти
	0,1
	

	Карбофос
	не дозволено
	

	Метафос
	не дозволено
	

	Ртутьвмісні пестициди
	не дозволено
	

	Хлорофос
	не дозволено
	

	Радіонукліди, БК/кг

	Цезій-137
	6
	Згідно ГН 6.1.1-130

	Стронцій-90
	2
	


Маркування яєць
Яйця маркують будь-яким способом, що забезпечує чіткість його читання і не впливає на якість продукту.
У разі маркування методом штампування чи напилювання використовують нешкідливі фарби, призначені для харчових потреб і дозволені центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров`я.
На маркуванні яєць для реалізації в Україні зазначають:
-для дієтичних – групу, категорію та дату знесення (число і місяць);
-для столових і охолоджених – групу і категорію;
-назву господарства.
Висота цифр, що позначають групу та категорію, повинна бути не більше ніж 5 мм, а дату знесення і назву господарства – не менше ніж 3 мм.
Реєстраційний номер господарства присвоює ДП «Агенство з ідентифікації і реєстрації тварин». Реєстраційний номер господарства вносять до Реєстру тварин, він складається з 10 символів і має таку структуру:
- позиції 1, 2 – літерний код України згідно з  ISO 3166;
- позиції 3,4 – код області, в якій знаходиться господарство зідно з ДК 014;
- позиції від 5 до 10 – поточний номер господарства, який надає «Агенство».
Дозволено наносити на яйце додаткову інформацію (товарний знак тощо).
Позначення категорій:
· відбірні яйця – В;
· вищої категорії – 0;
· першої категорії – 1;
· другої категорії – 2;
· дрібні – М.
Кожне дієтичне яйце маркують червоною, а столові синьою фарбою.
Умовні позначення груп та категорій яєць, які призначені для реалізації, наведено в таблиці 23.

Таблиця 23. Умовні позначення на харчових яйцях
	Групи яєць
	Умовні позначення

	
	відбірні
	вища категорія
	1-а категорія
	2-а категорія
	дрібні

	Дієтичні
	ДВ
	Д0
	Д1
	Д2
	-

	Столові, охолоджені
	СВ
	С0
	С1
	С2
	М



Маркування яєць для експорту
На маркуванні треба зазначити:
· групу яєць (буква А або напис «extra», які позначають групу яєць та букви XL, L, М або S, які позначають категорію за масою, у колі діаметром не менше ніж 12 мм);
· назву господарства або реєстраційний номер господарства;
· дату знесення яєць (день у вигляді чисел від 1 до 31 та місяць у вигляді чисел від 1 до 12 або чотирьох літер англійської абетки).
Яйця групи В маркують круглим штампом не менше ніж 12 мм у діаметрі навколо букви В, яка має бути заввишки не меншою ніж 5 мм.
Таке маркування не обов`язкове, якщо яйця постачають безпосередньо у харчову промисловість за умови,  що це відображено на пакуванні.
У разі пакування дієтичних яєць у спожиткові пакування (коробки для дрібно штучного пакування) дозволено не маркувати їх індивідуально за умови нанесення відповідної інформації на пакування і розташовування таким чином,щоб її пошкоджували під час відкривання пакування.

Маркування пакування.
На торцевий бік пакування або на стрічку, яка його закріпляє, наносять маркування будь-яким способом і воно повинно забезпечувати чіткість читання.

Маркування пакування у разі реалізації яєць в Україні
Маркування наносять державною мовою України і на ньому зазначають:
-назву підприємства-постачальника (виробника), місцезнаходження (юридична адреса);
- реєстраційний номер господарства;
- товарний знак виробника (за наявності);
-назва продукту;
-позначення групи чи категорії яєць;
-кількість яєць;
-кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату сортування (пакування) та строку придатності;
- умови зберігання;
- позначення цього стандарту.
Дозволено на транспортному маркуванні наносити іншу інформацію (рекламу, штриховий код тощо).
У разі пакування переробних або помитих яєць на пакуванні додатково треба позначити:
· для переробних – літеру П з уточненням (дрібні – ПМ; забруднені – ПЗ; з пошкодженням шкаралупи – ПС).
· для помитих яєць – слово «помиті».
У кожний ящик вкладають етикетку із зазначенням назви підприємства-постачальник (виробника), номер пакувальника (сортувальника) та дати пакування (сортування) яєць.
У разі пакування яєць у спожиткові пакування на ньому наводять зазначену інформацію і додатково:
-калорійність та поживну цінність із вказівкою на кількість білка, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г харчового продукту- таблиця 24;
- штрих-код EAN- згідно з ДСТУ 3147 (у разі необхідності).

Таблиця 24. Інформаційні дані про калорійність та поживну цінність курячих харчових яєць (на 100 г яєчної маси)
	Білки, г
	від 11,0 до 13,0

	Жири, г
	від 9,0 до 11,0

	Вуглеводи, г
	від 0,7 до 0,9

	Вітаміни, мг:

	А
	від 0,2 до 0,5

	В1
	від 0,05 до 0,1

	В2
	від 0,4 до 0,5

	Енергетична цінність, ккал
	від 150  до 160



Маркування пакування у разі постачання яєць на експорт
Маркування здійснюють державною мовою України і на ньому зазначають:
-назву підприємства –постачальника (виробника), місцезнаходження (юридична адреса) із зазначенням країни походження;
- товарний знак виробника (у разі наявності);
- реєстраційний номер господарства;
- назва продукту;
- позначення групи чи категорії яєць;
- кількість яєць;
- кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату сортування (пакування) та строки придатності;
- рекомендований строк продажу;
- умови зберігання яєць;
- умови утримання птиці ( вільний вигул,  на підлозі, кліткове);
- умови годівлі птиці (комбікорм, зерно тощо.
Маркування дублюють мовою країни-імпортера чи англійською мовою. Замість позначення цього стандарту треба  зазначати non-ECstandards.
У разі маркування англійською мовою рекомендовано використовувати такі терміни та скорочення; UA (позначення України); Consumasepreferentementeantesdel… або cons. Pref.(вжити до…); Packed або pkd або Packingdate… (дата пакування); Sellby … (продати до…); Laid (дата знесення); Freeerangeeggs (яйця, одержані від птиці за умови утримання вільним вигулом) або Barneggs (яйця одержані від птиці за умови утримання на підлозі) або Eggs fromcagedhens ( Яйця одержані від птиці приклітковому утриманні).
На спожитковому пакуванні для яєць групи «extra» термін «EXTRA»ивом великими літерами заввишки не менше ніж 1 см. Замість «вжити до…» зазначають: у разі нанесення дати пакування «EXTRAUNTILTHESOVENTHAБО 7thDAYAFTERPACKING» - (екстра до семи днів після пакування) або«EXTRA UNTIL THE SOVENTH AБО 9th DAY AFTER LAYING»-(екстра до дев`яти днів після знесення)
На транспортному пакуванні, яке містить яйця «extra», у спожитковому пакуванні зазначають великими літерами заввишки не менше ніж 2 см «PACKCONTAININGSMALL «EXTRA» PACKS».
Пакування для яєць, призначених для промислового перероблення, повинно мати написи « EGGSTHEFOODINDUSTRY» та «ЯЙЦЯ ДЛЯ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ», літерами заввишки не менше ніж 2 см.
У разі переведення дієтичних яєць та яєць  «extra» в інші групи внаслідок закінчення визначеного строку зберігання на маркуванні виправляють умовне позначення яєць. Якщо такі яйця перепаковують, не дозволено застосовувати слово «EXTRA»та позначення Д, а треба робити напис «ПЕРЕПАКОВАНІ ЯЙЦЯ» та «REPACKEDEGGS».
Транспортне маркування здійснюють згідно з ГОСТ 14192 з нанесенням маніпуляцій них знаків «Обережно, крихке!», «Верх, не кантувати!», «Берегти від вологи!».
Якщо партію яєць пересортували, на пакування наносять нове маркування, наклеюванням етикетки, яка закриває попереднє маркування.
У разі, якщо до партії приєднують пакувальні одиниці після приймально-здавальних випробувань, на пакування наклеюють контрольну смугу білого або червоного кольору з інформацією:
-«Перевірено» (дата і місяць);
-«Інспектор» або «Перевіряльник» (прізвище).

Пакування
Яйця укладають тупим кінцем догори окремо за групами (класами) та категоріями у горбкуваті гофровані прокладки з чарунками згідно з чинними нормативними документами.
 Згідно з чинними нормативними документами. Прокладки з яйцями розміщують у картонні ящики.
Дозволено пакувати харчові яйця без використання прокладок у дерев`яні ящики місткістю 360 шт, полімерні ящики місткістю 240 шт або металеві контейнери згідно з чинним нормативними документами. Яйця розташовують рядами, між якими прокладають дерев`яну стружку, обгортковий папір, або інші матеріали, дозволені органом виконавчої влади з питань ветеринарної медицини.
Яйця дієтичні, клас А та «extra» можна пакувати у споживче пакування (коробки для дрібно штучного пакування).
Дозволено використовувати інші види спожиткового і транспортного пакування згідно з чинними нормативними документами та пакування закордонного виробництва, що дозволене центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров`я України.
Спожиткове та картонне транспортне пакування використовують одноразово, та вони повинні забезпечувати цілісність і збереження шкаралупи, якість, товарний вигляд яєць, їхню безпеку під час транспортування та зберігання.
Дерев`яне та металеве транспортне пакування потрібно звільняти від попереднього маркування і дезінфікувати відповідно до чинних нормативних документів.

Правила транспортуваня і зберігання
Транспортування
Харчові яйця перевозять будь-яким видом транспорту з дотриманням чинних норм та правил, які  забезпечують збереження продукції. 
Яйця  «extrа» та класу А заборонено транспортувати при температурі нижче ніж 5 0С протягом часу більше ніж 24 год.

Зберігання
Харчові яйця зберігають у чистих, сухих, без стороннього запаху приміщеннях або холодильниках.
Умови та тривалість зберігання яєць наведено у таблиці 25.

Таблиця 25. Умови та тривалість зберігання яєць
	Група яєць
	Температура зберігання, 0С
	Строк зберігання, днів, не більше

	Дієтичні
	від 0 до 20
	7

	«Extra»
	від 5 до 15
	8

	Клас А
	від5 до 15
	25

	Столові та клас В
	від 0 до 20
	25

	Охолоджені
	від мінус 2 до 0
	90

	Помиті
	
	12

	Переробні:
- забруднені
-з пошкодженою шкаралупою
	
від 5 до 8

від 5 до 8
	
20

1

	Примітка 1. До строку зберігання не зараховують день знесення яйця.
Примітка 2. Відносна вологість повітря у холодильниках повинна бути від 85 % до 88 %, у складських приміщеннях – у межах 75%



Кожна партія яєць повинна супроводжуватися товарно-транспортною накладною, ветеринарним документом, виданим у встановленому порядку, та документом про якість (паспорт якості, зразок якого наведено в нижче).
Паспотр якості

Дата видачі паспорта______________________________________________
                                                                            (число, місяць, рік)
Назва підприємства-постачальника, його юридична адреса______________
______________________________________________________________
Назва підприємства-виробника, його юридична адреса_________________
_________________________________________________________
Назва продукції_______________________________________________
Група та категорія яєць_________________________________________
Кількість яєць_________________________________________________
Кількість транспортних пакувань____________________________________
Дата знесення____________________________________________________
Дата сортуванн___________________________________________________
Яйця відповідають вимогам ДСТУ___________________________________
Керівник підприємства________________    __________________________
                                                    (підпис)                  (Прізвище, ініціали)

М.П.
Головни (старший) ветеринарний лікар ______________________       _____________________
                                                                                                                         (підпис)                  (Прізвище, ініціали)
Печатка (штамп) ветеринарної служби


Завдання 1. Ознайомитися з вимогами ДСТУ-3136-95 «Птиця сільськогосподарська для забою. Технічні умови». Записати вимоги до якості сільськогосподарської птиці згідно стандарту.
Завдання 2. Ознайомитися з вимогами ДСТУ 3143-2013 «М’ясо птиці (тушки курей, качок, гусей, індиків, цесарок).Технічні умови». Навчитися визначити категорії вгодованості тушок курчат-бройлерів.
Завдання 3. Вивчити вимоги  ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови». Навчитися визначити якість яєць за органолептичними показниками згідно вимог стандарту. 

Тема 3. Стандартизація риби
Мета заняття. Вивчити вимоги нормативно-технічних документів щодо стандартизації продукції рибництва. 
Зміст теми і методика виконання завдань. ДСТУ 2284:2010 «Риба жива. Технічні умови»   поширюється  на  живу  рибу  всіх  родин  та  видів,  вирощену  в  рибницьких  господарствах,  а  також   на  виловлену  в  водойм ах  України.
Цей  стандарт  призначено  для  юридичних  і  фізичних  осіб,  що  вирощують,  транспортують,  зберігають  та  реалізують  харчовий  продукт  -   рибу  живу.
 Терміни та визначення понять
Нижче  подано  терміни,  вжиті  в  цьому  стандарті,  та  визначення  позначених  ними  понять. 
У  цьому  стандарті  використано  терміни,  встанолені  в  ДСТУ   3326-96,  а  саме:
· партія  вирощеної  живої  риби - кількість  риби,  вирощеної  в  окремому  ставку,  іншому  водному  об’єкті  (на  його  ділянці),  незалежно  від  об'єму  води  в  них  та  їх  площі; 
· партія  продуктів  лову - кількість  продуктів  лову  однієї  назви,  ґатунку,  одного  суб`єкта  господарювання,  вилучених  у  період  не  більше  п'яти  найближчих  дат,  і  оформлених  одним   документом   про  якість
· риба - водні  організми,  життя  яких  неможливе  без  перебування  (знаходження)  у  воді  (до  них  належать:  прісноводні,  морські, анадромні та катадромні риби на всіх стадіях розвитку);
· товарна риба  - риба,  яку  вирощують  і  яка  досягла   товарної  маси  у  певній  зоні  рибництва;
· харчова риба - риба,  призначена  окремо  чи  з  іншою   харчовою   продукцією   для  подальшого  переробляння та  (або)  споживання.
Жива  риба,  вирощена  в  умовах  рибницьких  господарств,  за  масою    повинна  від повідати  даним,  наведеним   у  таблиці  26.
У  малолускатих  форм  коропа  лусковий  покрив  не  повинен  перевищувати  30  %  поверхні тулуба.
Мінімальні  розміри  живої  риби,  виловленої  в  природних  водоймах,  установлюють  згідно  з  ГОСТ  1368.  Промисловий  розмір  риби  визначають  у свіжому  вигляді  виміром   від  вершини  рила  (за  закритого  роту) до  початку середніх променів хвостового  плавця.  Ці  правила  поширюються  на  такі  види  риб:  білизна,  білий  амур,  берш ,  вугор,  в'язь,  головень,  карась,  линь,  лящ,  підуст, плітка,  рибець,  сазан,  синець,  сом,  судак,  тараня,  товстолобик білий  та  строкатий,  чехоня,  щука.
 
Таблиця 26. Показники маси риби
	Вид риби
	Маса одного екземпляра, г

	Амур білий
	від 300 до 800

	Амур білий великий
	від 800 до 1500

	Амур білий відбірний
	1500 та більше

	Буфало (будь-які види)
	300 і більше

	Веслоніс
	від 500 до 1500

	Веслоніс відбірний
	1500 та більше

	Вугор європейський
	250 та більше

	Короп
	від 300 до 800

	Короп великий
	від 800 до 1500

	Короп відбірний
	1500 та більше

	Карась срібний 	
	від 30 до 200

	Карась срібний відбірний	
	200 та більше

	Лин 
	від 150 до 500

	Лин відбірний
	500 та більше

	Осетрові та їхні гібриди (крім стерляді)
	від 500 до  1500

	Осетрові та їхні гібриди (крім стерляді) відбірні
	1500 та більше

	Піленгас
	від 350 до 800

	Піленгас відбірний
	800 та більше

	Сом європейський
	від 250 до 1000

	Сом європейський відбірний
	1000 та більше

	Сом канальний
	250 та більше

	Сом африканський кларієвий
	350 та більше

	Судак
	350 та більше

	Стерлядь
	250 та більше

	Тиляпія (будь-які види)
	150 та більше

	Товстолобик білий та строкатий
	від 300 до 800

	Товстолобик сірий та строкатий великий
	від 800 до 1500

	Товстолобик білий та строкатий відбірний
	1500 та більше

	Форель райдужна
	від 120 до 250

	Форель райдужна велика
	від 250 до 600

	Форель райдужна відбірна
	600 та більше

	Щука
	від 200 до 600

	Щука відбірна
	600 та більше



Технічні вимоги
Риба  жива  повинна  відповідати  вимогам   цього  стандарту.  Її  вирощують,  заготовляють та  транспортують  згідно  з  технологічними  інструкціями  з  дотриманням   вимог  санітарних  норм  та  правил,  затверджених  у  встановлено м у  порядку.
Вимоги  щодо  маси  риб,  які  не  передбачені  цим  стандартом,  можуть  бути  визначені в  договорі  (контракті)  між   споживачем   (отримувачем)  та  виробником   (постачальником).

Загальні  характеристики
За  органолептичними  показниками  риба  жива  повинна  від повідати  вимогам,  вказаним  у  таблиці  27.

Таблиця 27. Органолептичні  показники  риби  живої
	Показники
	Вимоги

	Стан риби
	Риба, що проявляє ознаки життєдіяльності, природно рухає тілом, щелепами, плавцями,  зябровими кришками та плаває спиною вгору. Здорова, без ознак хвороб

	Зовнішній вигляд
	Луска. Блискуча або трішки бліда з перламутровим відтінком,  щільно прилягає до шкіри

	
	Слиз. Виділяється досить багато, прозорий, без домішок крові

	
	Шкіра. Туга, має природне забарвлення, властиве для кожного виду риб, щільно прилягає до м’язів. Дозволена наявність незначних почервонінь (крововиливи) поверхні тіла риб від травм знаряддями лову або під час транспортування, невеликих пошкоджень шкірно-лускового покриву

	
	Плавці. Природної форми та забарвлення. Оторочка плавців рівна, можливі розтини вздовж плавцевих променів. Дозволена наявність незначних пошкоджень знаряддями лову

	
	Зяброві кришки. Під час дихання рухаються

	
	Зябра. Покриті тягучим, чистим, прозорим слизом.  Колір зябрових пелюсток яскраво-рожевий або блідий червоний, без мозаїчного малюнка

	
	Очі. Загалом опуклі  або трохи запалі, рогівка прозора,  райдужна оболонка забарвлена відповідно до виду риби, в передній камері можуть бути окремі крововиливи

	
	Черево. Має характерну для даного виду риби форму, не видуте, не запале, не рване, без плям

	
	Анальний отвір. Не опуклий,  без помітних почервонінь. У риби, витриманої перед реалізацією без годівлі, анальний отвір щільно закритий,  без витікання рідини

	Запах і смак
	Властивий живій рибі, без сторонніх запахів. У разі варіння запах і смак специфічні для кожного виду риб, без гнилісних, бензинових, ацетонових та інших запахів та присмаків.  Бульйон прозорий, з краплями жиру на поверхні, розмірами та в кількості, залежно від віку та виду риби

	Колір
	Природне забарвлення, властиве даному виду риби



За  мікробіологічними  показниками  жива  риба  повинна  відповідати  вимогам,  наведеним  у  таблиці  28.

Таблиця 28. Мікробіологічні  показники  живої риба
	Показники
	Норма
	Метод контролювання

	Кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів, КУО у 1,0 г
	5х104
	згідно з ГОСТ 10444.15

	Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,001  г
	не дозволено
	згідно з ГОСТ 30518

	Коагулазопозитивні стафілококи в 0,01г
	не дозволено
	  згідно з ГОСТ 10444.2

	Патогенні мікроорганізми, а також Salmonella та Listena
monocytogenes у 25г
	не дозволено
	проводять у порядку державного санітарного нагляду за затвердженими методиками

	Живі гельмінти та їх личинки, небезпечні для людей
	не дозволено
	Згідно методик і СанПін 15-6/44



Вміст  токсичних  елементів,  гістаміну,  N-нітрозамінів  у  м'язах  риби  не  повинен  перевищувати  гранично-допустимихрівнів,  вказаних  у  таблиці  29.




[bookmark: _GoBack]Таблиця 29. Гранично допустимі рівні вмісту  токсичних  елементів,  гістаміну,  N-нітрозамінів  у  м'язах  риби
	Токсичні елементи та речовини
	Гранично допустимі рівні, мг/кг
	Метод контролювання

	Свинець 
	1,0
	згідно з ГОСТ 26932, ГОСТ 30178

	Кадмій
	0,2
	згідно з ГОСТ 26933, ГОСТ 30538

	Миш`як
	1,0
	  згідно з ГОСТ 26930, ГОСТ 30538

	Ртуть:
	
	

ГОСТ 26927


	для прісноводної нехижої
	0,3
	

	для прісноводної хижої риби (бестер, жерех, судак, сом, вугор, форель, щука)
	0,6
	

	Мідь
	10,00
	згідно з ГОСТ 26931, ГОСТ 30178

	Цинк
	40,00
	згідно з ГОСТ 26934, ГОСТ 30538

	Гістамін
	100,00
	

	N-нітрозаміни
	0,003
	



В міст  радіонуклідів  137Cs  і  90Sr  у  м’язах  риби  не  повинен  перевищувати  150  Бк/кг  та35  Б к/кг  відповідно.
Вміст  діоксину  (сума  поліхлор-дібензо-пара-діоксину  (PCDDs)  та  поліхлор-дібензофурану  (PCDFs),  що  виражений  через  еквівалент  токсичності  (WHO -TEFs))  не  повинен  перевищувати  4  nг  WHO -PCDD /F -TEQ /r  сирої  ваги (Директиви ЄС).
 Вміст  пестицидів  та  інших  небезпечних  речовин  не  повинен  перевищувати  допустимих  рівнів,  установлених у ДСанПіН  8.8.1.2.3.4-000-2001  «Допустимі  дози,  концентрації,  кількості  та  рівні  вмісту  пестицидів  у  сільськогосподарській  сировині,  харчових  продуктах,  повітрі  робочої  зони,  атмосферному повітрі,  воді  водоймищ,  ґрунті.і наведених у таблиці 30.
Таблиця 30. Гранично-допустимі рівні пестицидів
	Пестициди
	Гранично-допустимі рівні, 
мг/кг, не більше ніж

	Алдрин 
	не дозволено

	Гексахлоран 
	0,0300

	Гептахлор 
	не дозволено

	ГХЦГ  гаммаізомер 
	0,0300

	2,4-Д  амінна сіль  
	не дозволено

	2,4-Д  бутиловий ефір 
	не дозволено

	2,4-Д  дихлорофенолоцтова кислота 
	не дозволено

	2,4-Д  дихлорфенол 
	не дозволено

	2,4-Д  кротиловий ефір 
	не дозволено

	2,4-Д  малолеткі ефіри 
	не дозволено

	2,4-ДМ 
	не дозволено

	2,4-Д  октиловий ефір 
	не дозволено

	2,4-Д хлорокротиловий ефір 
	не дозволено

	ДДТ та його метаболіти 0.0300
	0,0300

	Ізатрин 
	0,0015

	Камбілен 
	не дозволено

	Метафос 
	не дозволено

	Рішкорд 
	0,0016

	Ртутьовмісні пестициди 
	не дозволено

	Тіазон 
	0,5000

	Тіофос 
	не дозволено

	Фенатон 
	не дозволено

	Буміцидин 
	0,0015

	Антибіотики:

	Хлорамфенікол 
	не дозволено

	Метаболіти нітрофуранів АО Z, AMOZ
	не дозволено

	Сульфамідні препарати 
	не дозволено

	Цинкбацитрацин 
	не дозволено

	Тетрациклін 
	не дозволено



Вимоги до води
Вода,  яку  використовують  для  транспортування   та  зберігання  живої  риби,  за  своїм  складом   та  властивостями  повинна  відповідати  вимогам  ДСТУ  4077,  ДСТУ  5813  та  ГОСТ  2874.
Гранично - допустимі  концентрації  шкідливих  речовин  для  води,  яку  використовують для  рибогосподарських  цілей,  не  повинні  перевищувати  норм,  затверджених  Головрибводом  Міністерства  рибного  господартва.
Дозволено  використовувати   водопровідну  хлоровану  воду,  що  відповідає  вимогам  ГОСТ  2874,  за  умови  ретельної  попередньої  аерації  повітрям   протягом   від  30  хв  до  50  хв.      Під час вирощування, облову, транспортування живої   необхідно дотримуватися вимог Державних  санітарних правил і норм для підприємств і суден, що виробляють  продукцію з риби та інших водних ресурсів.

Маркування
Для  риби,  вирощеної  в  рибоводних  господарствах  та  яку  направляють  на  реалізацію,  на тарі,  в  яку  її  упаковано,  повинен  бути  напис:  «Продукт  аквакультури»  згідно  з  ГОСТ  14192.
Належну  якість  і  безпеку  живої  риби  підтверджують  ветеринарним   свідоцтвом   встановленого  зразка.  У  разі,  якщо  живу  рибу  реалізують  або  направляють  на  переробляння  вперше, її  супроводжують  додатково  висновком   санітарно-гігієнічної  експертизи.


Правила приймання
Правила  приймання  здійснюють  згідно  з  ГОСТ  7631.
Вміст  важких  металів,  миш’яку,  радіонуклідів,  мікроорганізмів,  пестицидів,  нітрозамінів,  гістаміну  контролюють  із  Періодичністю   згідно   з   МР  4.4.4.-108-2004  «Періодичність  контролювання  продовольчої  сировини  та  харчових продуктів  за  показниками  безпеки» та   Методичних  вказівок  щодо  порядку  та  періодичності  контролю  продовольчої  сировини  та харчових  продуктів  за  показниками  безпеки  (MB  5.08.07/1232-96),  затверджені  МОЗ.
Періодичність  мікробіологічного  контролю   визначають  у  порядку  державного  санітарного  нагляду  санітарно-епідеміологічної  станції та  згідно   «Инструкции  по  санитарно-микробиологическому  контролю  производства  пищевой  продукции  из  рыбы  и  морских  безпозвоночных».  Утверждены  приказом  Минздрава  СРСР  №  5319-91 от  22.02.91.
Вміст токсичних  елементів,  пестицидів,  гістаміну,  N-нітрозоамінів,  радіонуклідів  та  інших шкідливих  речовин  у  живій  рибі  контролюють  перед  початком   облову  або  реалізацією   у  торгівельну  мережу,  для  кожного  промислового  виду  в  кожном у  водоймищі  або  групі  водоймищ, що  мають  однакові  екологічні  умови  згідно  з  МР  4.4.4.-108 -2004.
Під  час  визначання   органолептичних показників  риби  оглядають  всю   партію,  а  для досліджень  відбирають  не  менше  ніж   30  екземплярів.
Для  риби,  вирощеної   в  умовах  рибницьких  господарств,  дозволено  наявність  у  партії не  більше  ніж  5  %  риб,  які  не  відповідають  установленим   вимогам   за  масою.  Допустима  кількість риби  непромислових  розмірів,  виловлена  з  природних  водойм,  повинна  відповідати «Правилам  промышленного  рыболовства  в  рыбохозяйственных  водных  объектах  Украины, утвержденных  Приказом  Государственного  комитета  рыбного  хозяйства  Украины  18.03.99  №  33 (підрозділ  15.1). 
Ветеринарно-санітарні  дослідження   проводять  органи  ветеринарного  нагляду  згідно з  порядком встановленим   «Правила  ветеринарной  экспертизы  пресноводной  рыбы  и  раков.  Утверждены  Главным управлением  ветеринарии  Госагропрома  16.07.88.» та  «Инструкции  по  ветеринарному  надзору  за  перевозками  живой  рыбы,  оплодотворенной икры,  раков  и  других  водных  организмов,  утверждена  Главным  управлением  ветеринарии Министерства  сельского  хозяйства.  31.05.71».

Транспортування та зберігання
Живу  рибу транспортують спеціальним   або  пристосованим  для  перевезення  живої  риби транспортом,  що  забезпечує  збереження  її  якості,  згідно  з  правилам и  перевезення,  чинними  на відповідному  виді  танспорту,  а  також   згідно   нормативними документами.
Температуру  води  під  час  транспортування  живої  риби  рекомендовано  підтримувати на  рівні  10  °С.  За  домовленістю   зі  споживачем   дозволено  використовувати  воду  з  температурою   вище  рекомендованої  за  умови збереження  функційної  життєдіяльності  риби  протягом  періоду  її  транспортування.  Під  час  транспортування  тиляпії  та  африканського  кларієвого  сома оптимальною   є  температура  (18- 20)  °С.
Для  охолодження  води  використовують  лід  водяний  штучний,  що  відповідає  вимогам  ГСТУ  15-31-99  «Лід  водяний  штучний.  Технічні  умови». 
Співвідношення  риби  та  води  повинно  гарантувати  збереження  ж життєдіяльності  риби в  період  її  транспортування.  Це  співвідношення  рекомендовано  підтримувати  на  рівні,  за значеному  в  таблиці  31.
Транспортування  білого  амура,  буфало,  коропа,  сома,  вугра,  карасяя  та  лина  автомобільним   транспортом   за  температури  води  не  вище  ніж  10  °С  не  повинно  перевищувати  8  год без  заміни  води.  За  умови  підвищення  температури  воду  охолоджують  льодом,  а  час транспортування  скорочують  до  6  год.
Африканського  кларієвого  сома  та  тиляпію   транспортують  за  температури  води  від  18 °С до  20 °С.  Час  транспортування   африканського   сома  -   до  24  год.  без  заміни  води,  тиляпії  - до  6  год.
Максимальний  час  транспортування  живої  риби  залеж ить  від  виду  риби,  її  фізіологічного  стану,  температури  води,  вмісту  розчиненого  у  воді  кисню,  співвідношення   риби  і  води, частоти  заміни технічних  засобів,  що  при  цьому  використовують.  Транспортування  повинно  забезпечує постачання  риби  до  споживача  з  ознаками  жттєдіяльності.

Таблиця 31.Співвідношення  риби  та  води за масою
	Вид риби
	Співвідношення риби та води за масою

	
	з аерацією
	без аерації

	Карась срібний, лин, сом африканський кларієвий
	1:1
	1:2

	Білий амур, буфало, короп, сом, вугор
	1:1,25
	1:2,5

	Осетрові, щука, товстолобики, коропові, тиляпія
	1:2
	1:3

	Форель, судак, піленгас
	1:5
	-



Живу  рибу  транспортують  у  спеціально  пристосованих  ставах,  басейнах,  акваріумах, що  забезпечують  життєдіяльність  риби  протягом   необхідного  періоду  перед  реалізацією.  Строк  зберігання  та  реалізація  ж живої  риби  за температури  води  в  акваріумі  від  11 °С  до  15 °С:  -  осінньо-зимовий  період  -   96  год;  весняно-літній  період  - 7 2   год.
Під  час  зберігання  живої  риби  її  не годують.

Міждержавний стандарт ГОСТ 814-96 «Риба усіх видів обробки. Довжина і маса» поширюється на риб усіх родин та видів.
Стандарт не поширюється на лосося каспійського, сьомгу, нельму, білорибицю, анчоусових дрібних оселедцевих (кільку, салаку, тюльку), бичкових,  глоссу, корюшку, касатку, сієтка, дрібних риб другої і третьої груп.
Охолоджена риба повинна бути виготовлена у відповідності з вимогами даного стандарту за технологічною інструкцією, з дотриманням санітарних норм і правил, затверджених в установленому порядку.

Характеристика
За видами розробки охолоджену рибу розподіляють у відповідності норм приведених нижче.
- нерозділена риба в цілому вигляді;
- патрошена з головою (риба розділена по череву між грудними плавниками від калтичку до анального отвору або на 1,5-2,0 см далі; калтичок може бути перерізаний; внутрішні органи, в тому числі ікра або молочко, видалені; згустки крові зачищені;
- патрошена без голови – риба розділена по череву між грудними плавниками від калтичку до анального отвору або на 1,5-2,0см далі;  калтичок може бути перерізаний; голова, внутрішні органи, в тому числі ікра і молочко, видалені, згустки крові зачищені.
Плечові кістки і грудні плавники можуть бути видалені.
Риба може бути розділена зрізом, при якому голова видаляється разом з грудними плавниками і частиною черевця.
У тріски може бути видалена зона анального отвору з частковим підрізом анального плавника.

Особливості розробки окремих видів риб
У тріски, пікші, сайди, терпута та морського окуня можлива наявність чорної плівки, не розрізаного плавального міхура і згустків крові.У тріскових риб і морського окуня можуть бути залишені недорозвинені ікра та молочко. У морського окуня можуть бути видалені зябра.
При розробці тріскових риб (тріски, пікші, сайди) можливе часткове видалення черевної порожнини разом з черевними плавниками, а також розріз черевця риби далі анального отвору не більше 2 см.
Осетрові риби, крім стерляді, виготовляють тільки патрошеними з головою. Перед розробкою їх необхідно знекровлювати шляхом перерізання зябер або хвостового стовбура. При розробці видаляють ікру або молочко, внутрішні органи та жирові відкладення. Сфінктер анального отвору повинен бути вирізаний і видалений разом з кишечником; в`язига може бути залишена в рибі.
У камбалоподібних  риб можливе розрізання черевця напівкруглим вирізом з верхнього (гладкого) баку або прямим наскрізним розрізом до хребта біля плечових кісток; внутрішні органи видаляють; ікру і молочко можна не видаляти. Можливе відсікання голови разом з тонкими стінками черевної порожнини і залишенням м`ясистого приголовка.
Далекосхідний, балтійський і озерний  лосось виготовляються нерозробленими або потрошеними з головою.
Сом відбірний виготовляється тільки непатрошеним.
Щука відбірна виготовляється патрошеною:
- в Сибіру – з 1-го липня до 1-го жовтня;
- на Далекому Сході – з 15 травня до 15 жовтня;
В решті районів – з 1-го червня до 1-го грудня.
Маринку, османів, хромулю і іллішу виробляють тільки патрошеними; внутрішні органи, ікру, молочко  і чорна плівка мають бути ретельно видалені і знищені. У ілліші і хромулі видаляють і знищують голову.
Токтогульську маринку пат рошену з головою виготовляють масою не нижче 0,35 кг.
У коропа, ляща, сазана, карася і осетрових можлива наявність в черевній порожнині отворів, які просвердлені для видалення гіпофізів. У голів осетрових риб діаметр отворів не повинен перевищувати 1,2-1,5 см.
Температура в тілі охолодженої риби повинна бути від мінус 1 до плюс 5 0С.
За органолептичними показниками охолоджена риба повинна відповідати вимогам, приведеним в таблиці 32.

Таблиця 32. Органолептичні показники охолодженої риби
	Показник
	Характеристика і норма

	Зовнішній вигляд
	Поверхня риби чиста, природнього забарвлення. Зябра від темно-червоного до рожевого кольору.
Можлива збитість луски без пошкодження шкіри.
Риба без зовнішніх пошкоджень.
Можуть бути:
· у патрошеної, безголової тріски, пікши, сайди- окремі екземпляри риб з надривами м`яса біля приголовка до 2,5 см та оголенням плечових кісток до  їх довжини;
· - у горбуши та кети- верхня щелепа довша за нижню, ледь зігнута.
          Співвідношення довжини щелепи до довжини тушки не більше:  у горбуши -0,13; у кети- 0,14.
           Висота зубів, см, не більше: у горбуши – 0,4; у кети – 0,6.
· у самців горбуши – збільшення висоти спинки ( зачатки майбутнього горба);
· у самців лосося балтійського – незначні зміни форми щелепи (наявність на передньому кінці щелепи сполучно-тканинного гачка);
· у морського окуня – зміна забарвленя поверхні до блідо-рожевого або часткове зблякнення поверхні.
· у далекосхідних лососевих риб - червоно-рожеві смужки на черевці і боках;
· у балтійського лосося – зміни кольору  по череву і боках у вигляді суцільного рожевого кольору, плям або смужок.
          Як наслідок крововиливів може бути: -у стерляді, ставриди, і буфало – почервоніння поверхні; - у ляща, вобли, сазана, язя, тарані, кутума, судака, сома, кефалі - темно-червононий колір поверхні; - у камбали – плями різного кольору; - у осетрових риб - незначні крововиливи і невелике почервоніння поверхні; - у сагових риб – незначне почервоніння поверхні; - у судака – незначне почервоніння поверхні зябрових кришок, щелеп і хвостової частини

	Розробка
	За методикою розробки риб

	Консистенція
	Щільна. Можливо в місцях розрізання ледь ослаблена, але не дрябла

	Запах
	Властивий свіжій рибі даного виду, без сторонніх ознак.
Можливий: - в місцях реалізації у всіх видів риб, крім осетрових, кислуватий запах в зябрах, який легко зникає при промиванні риби; - слабкий запах мулу



Вміст токсичних елементів, пестицидів, гістаміну (для скумбрії і лососевих) в охолодженій рибі не повинен перевищувати допустимих рівнів визначених «Медико-биологическими  и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов», утвержденными Министерством здравохранения СССР 01.08.89 № 5061-89.
В охолодженій рибі не  повинно бути гельмінтів та їх личинок, шкідливих для здоров`я людини.
Допустима кількість не шкідливих для здоров`я людини гельмінтів і паразитичних пошкоджень не повинна перевищувати норми.
Сировина і матеріали (риба жива, риба-сирець, лід) що використовуються для виготовлення охолодженої риби, повинні бути не нижче першого сорту (при наявності сортів) та відповідати нормативним документам.

Пакування
Охолоджену рибу пакують в тару з льодом. Масова частка льоду в момент випуску з підприємства повинна бути не менш ніж 50% по відношенню до маси риби.
Допускається пакування ставової риби без льоду при транспортуванні в рефрижераторах. 
Охолоджену рибу пакуть:
- у дерев`яні ящики –максимальна маса 75 кг;
- у діжки сухотарні місткістю не більше 150 дм3, для риби розміром більшої 50 см – місткістю не більше 250 дм3.
Можливе пакування охолодженої риби у дерев`яні діжки, які були у використанні, за нормативним документом місткістю 250 дм3.
Для місцевої реалізації рибу пакують:
- в ящики дерев`яні багаторазового використання для рибної продукції за нормативним документом максимальною масою продукту 30 кг;
- в ящики полімерні багаторазового використання за нормативним документом максимальною масою продукту 30 кг.
Охолоджену осетрову і лососеву рибу пакуютьв дерев`яні ящики максимальною масою продукту 75 кг.
Тара для пакування охолодженої риби повинна бути міцною, чистою, без сторонніх запахів.
Дерев`яні ящики між дощечками дна повинні мати просвіти шириною не більше 0,5 см, а в  днищах діжок – отвори для витікання води, яка утворюється після танення льоду.
Рибу довжиною понад 30 см розміщують у тару рівними рядами спинкою догори.
Лящі, камбалу, палтус та інші види риб з плоским тілом вкладають  на бік рівними шарами. 
Осетрових риб, за виключенням стерляді, розташовують в тару не більше ніж в дваряди по висоті.
На дно тари та на кожен ряд (шар) риби насипають шар подрібненого чистого льоду. 
В кожній пакувальній одиниці повинна бути риба одного найменування, виду розробки, однакової за розміром.
Можливе:
- одночасне пакування тріски, пікші, сайди;
- в кожній пакувальній одиниці не більше 2% риби (за рахунком) більшого або меншого розміру.
Дерев`яні ящики з продукцією повинні бути забиті, а для міжміських перевезень, окрім того, стягнуті металевою пакувальною стрічкою або металевим дротом.
Діжки з рибою повинні бути щільно закриті.
Полімерні ящики з продукцією повинні бути закриті кришками.
Всі полімерні матеріали, які використовуються для пакування продукції, повинні бути допущені  органами державного санітарно-епідеміологічного нагляду для контакту з харчовими  продуктами.
Можливе використанняінших видів тари, дозволених органами державного санітарно-епідеміологічного нагляду для контакту з ними продукції, які відповідають санітарним вимогам, вимогам нормативних документів і які забезпечують збереження і якість продукції при  транспортуванні і зберіганні.
Вимоги до якості, пакуванню та маркуванню можуть бути змінені у відповідності з вимогами договору (контракту) постачальника зовнішньо-економічною організацією або іноземним покупцем.

Транспортування та зберігання
Транспортують охолоджену рибу усіма видами транспорту у відповідності з правилами перевезення продукції, що швидко псується, що діють на даному виді транспорту від 0 до 30С.
Можливе транспортування ставової риби без льоду в рефрижераторах  за температур не вищої плюс 60С.
Зберігають рибу при температурі від 0 до 20С.
Термін зберігання охолодженої риби з дати виготовлення, діб, не більше:
· крупної - I і IV кв.- 12; II і III кв. -10.
· дрібної пікши, мойвеної тріски -  I і IV кв.- 9; II і III кв. -7.
Можливе зберігання ставової риби, пакованої без льоду, при температурі плюс 60С не більше 2 діб.

ДСТУ 4868:2006 «Риба заморожена. Технічну умови»поширюється на заморожену рибу всіх родин і видів, призначену для реалізовування на харчові цілі та для промислового переробляння.
Стандарт не поширюється на заморожену рибу, яку виготовляють згідно з ДСТУ 4378, ГОСТ 17660, ГОСТ 17661, а також на анчоусові, бичкові, камбалу-глоссу, корюшку, єльця, оселедцеві, хрящові риби, жирну мойву, дріб’язок другої та третьої груп.
Довжина та маса замороженої риби має відповідати вимогам ГОСТ 1368.
Вимоги до довжини та маси можуть бути змінені відповідно до договору (контракту).Заморожену рибу треба виготовляти відповідно до вимог цього стандарту за технологічними інструкціями з дотримуванням санітарних вимог і правил, затверджених у встановленому порядку.
Вимоги до розбирання, пакування продукції можуть бути змінені відповідно до договору (контракту), але без порушення якості та безпечності продукції. Заморожену рибу виготовляють у нерозібраному та в розібраному вигляді.
Нерозібрана - риба в цілому вигляді.
Нерозібраною може бути риба всіх розмірів і назв, крім маринки та османа.
Довжина нерозібраного мінтая має бути не менше ніж 20 см.

За видами розбирання заморожена риба буває:
- обезголовлена  –  риба, у якої голова з плечовими кістками та нутрощі видалені без розрізування по черевцю. Дозволено залишати частину нутрощів, зокрема плавальний міхур і нирки, ікру чи молочко, чорну плівку.
- патрана з головою - риба, розрізана по черевцю між грудними плавцями від калтичка до анального отвору; калтичок може бути перерізаний, нутрощі, ікра чи молочко видалені, згустки крові та нирки зачищені.
У разі машинного розбирання може бути асиметричне перерізання калтичка та нижньої щелепи у далекосхідних лососевих риб.
- патрана обезголовлена - обезголовлена риба, розрізана по черевцю між грудними плавцями від калтичка до анального отвору;  калтичок може бути перерізаний, нутрощі, ікра чи молочко видалені, згустки крові та нирки зачищені.
Патраний обезголовлений мінтай виготовляють з видаленим хвостовим плавцем з прихвостовою частиною; мінімальний розмір мінтая такого виду розбирання - 22 см.  
        Патрані обезголовлені далекосхідні лососі, тріску, палтус виготовляють з видаленням голови з плечовими кістками прямим або косим зрізуванням чи видаленням голови із залишенням плечових кісток напівкруглим вирізанням. Дозволено у палтуса видалити хвостовий плавець з хвостовим стеблом до початку черевного та спинного плавців.
У разі машинного розбирання риби дозволене часткове видаляння черевної частини разом із черевними плавцями, а також розрізуванням черевця далі анального отвору не більше ніж на 2 см.
- патрана сьомужного різання - риба, розрізана по черевцю двома поздовжніми розрізуваннями: перший - від анального отвору до черевних плавців, другий - відступивши від черевних плавців до калтичка, який не перерізають. Зябра, нутрощі, ікра чи молочко видалені.
- теша - черевна частина риби видалена розтинанням від приголовної частини до анального плавця; згустки крові та плівка зачищені. Дозволено розрізати тешу на дві поздовжні половини.
- тушка - риба, у якої голова з плечовими кістками, нутрощі, луска, ікра чи молочко видалені, тонка черевна частина зрізана по прямій лінії від головного зрізу і далі анального отвору, хвостовий плавець видалений разом із прихвостовою частиною на відстані не більше ніж 3 см від основи його середніх променів; луска, згустки крові та чорна плівка можуть бути залишені.
- спинка - риба, у якої черевна частина, зябра чи голова з плечовими кістками видалені. Згустки крові та плівка зачищені.
У мінтая черевна частина з головою видалені зрізуванням, зріз проходить від приголовка до кінця першого анального плавця. Черевна частина видалена разом із хребетною кісткою не більше ніж на 1/3 довжини спинки, решта - видалена зрізуванням, зріз проходить нижче хребетної кістки. Анальний плавець видалений разом із прилеглим до нього м’ясом. Спинка зачищена від згустків крові та нирок.
Для окремих екземплярів спинки мінтая дозволені незначні прирізи хрящової частини приголовка.
Довжина спинки мінтая має бути не менше ніж 22 см. Дозволене для спинки мінтая видалення хвостового плавця.
- кусок  - риба обезголовлена чи патрана обезголовлена з видаленим хвостовим плавцем розрізана поперек на куски масою не менше ніж 0,5 кг.
Зубатку виготовляють патраною обезголовленою. Патрані обезголовлені крупні тріска та зубатка можуть бути розрізані на куски.
Морський окунь виготовляють патраним з головою і патраним обезголовленим. Маса дрібного морського окуня патраного з головою має бути не менше ніж 0,12 кг, патраного обезголовленого - не менше ніж 0,1 кг.
У тріски, пікші, сайди, морського окуня та терпуга патраних обезголовлених дозволена наявність чорної плівки, нерозтятих плавального міхура та нирок, у тріскових риб можуть бути залишені недорозвинені ікра чи молочко.
У морського окуня дозволений розріз черевця від 1,5 см до 2,0 см далі від анального отвору; у тріски, пікші та сайди - до початку другого анального плавця. Морський окунь дозволено розбирати косим зрізуванням: по прямій лінії від приголовка до анального отвору, при цьому не доходити до останнього від 2 см до 3 см з видалянням тонких стінок черевця.
Дозволено під час машинного розбирання риби видаляти голови з плечовими кістками косим зрізуванням із тонкими стінками черевної частини; розрізування черевця далі від анального отвору не більше ніж на 2 см.
Тріску, пікшу, сайду масою 0,4 кг та менше, морський окунь масою 0,3 кг і менше дозволено виготовляти нерозібраними.
Осетрові риби, крім стерляді, виготовляють патраними з головою; під час розбирання видаляють нутрощі, ікру чи молочко та жирові відкладення; сфінктер анального отвору потрібно вирізати і видаляти разом із кишечником; в’язигу можна залишати в рибі.      
Прим’язові жирові відкладення, розміщені на внутрішній поверхні стінок черевної порожнини під плівкою, не видаляють.
Стерлядь виготовляють у нерозібраному вигляді.
Дозволено осетрові риби обезкровлювати перерізуванням у живої риби хвостового стебла чи зябер; у риб другого сорту дозволене видаляння зябер.
Під час розбирання камбалоподібних риб на патрані з головою та патрані обезголовлені дозволено розрізати черевце напівкруглим вирізуванням із верхнього (очного) боку чи прямим наскрізним розрізування до хребта, біля плечових кісток; нутрощі видаляють; ікру чи молочко та нерозтяту нирку дозволено залишати в рибі.
Дозволено відсікати голови разом із тонкими стінками черевної частини із залишенням м’ясистого приголовка.
Пеламіду, виловлювану в Азовському та Чорному морях, чорноморські скумбрію та ставриду дозволено виготовляти обеззябреними.
Нельму, білорибицю, каспійського та озерного лососів виготовляють тільки у нерозібраному вигляді.
Сьомгу виготовляють нерозібраною, патраною з головою та патраною сьомужного різання.
Дозволено виготовляти патрану з головою нельму за узгодженням зі споживачем.
Балтійський лосось виготовляють нерозібраним і патраним із головою.
Далекосхідні лососі виготовляють нерозібраними, патраними з головою, патраними обезголовленими та тушку.
Крупний сом виготовляють патраним.
За підлідного виловювання у зимову пору дозволено заморожувати природним холодом крупного сома у нерозібраному вигляді для промислового переробляння.
Крупну щуку, виловлювану в період з 1 червня по 1 грудня, виготовляють тільки патраною.
Маринку та османа виготовляють тільки патраними; нутрощі, ікру, молочко та чорну плівку треба ретельно видалити та знищити.
У  коропа, ляща, сазана, карася й осетрових риб допустима наявність у черепній коробці отворів, просверлених для виймання гіпофізів. У голів осетрових риб діаметр отворів має бути від 1,2 см до 1,5 см.
Рибу заморожують сухим штучним способом блоками, поштучно, а також у спожитковій тарі.
Дозволено льодосольове безконтактне та контактне заморожування риби у разі, якщо на підприємстві немає морозильних потужностей, а також у період масового надходження риби за нестачі морозильних потужностей.
Не дозволене льодосольове заморожування осетрових і лососевих риб.
У риби льодосольового контактного заморожування дозволене невелике просолювання поверхневих шарів і тонких частин тіла риби.
Температура у товщі замороженої риби чи блоку риби під час вивантажування з морозильних установок має бути не вище ніж мінус 180С, за льодосольового заморожування - не вище ніж мінус 6 0С.
Маса блока має бути не більше ніж 12 кг.
Дозволено за узгодженням із замовником виготовляти заморожену рибу монолітними блоками, заморожену в вертикально-плиткових швидкоморозильних апаратах, масою не більше ніж 25 кг.
У разі заморожування крупної риби блоками для забезпечування однакової маси блока та кожної пакованої одиниці дозволено додавати не більше двох кусків патраної обезголовленої риби з тою самою назвою з видаленими хвостовими плавцями.
Рибу заморожену виготовляють у глазурованому та неглазурованому вигляді.
Глазур має бути у вигляді льодяної кірки, що рівномірно покриває поверхню риби чи блока риби, і вона не повинна відставати під час легкого постукування.
Маса глазурі під час випускання риби із підприємства-виробника має бути не менше ніж 2 % від маси глазурованого блока чи глазурованої риби.
Рибу таких назв виготовляють тільки у глазурованому вигляді: каспійський, балтійський, озерний і далекосхідний лососі, сигові, осетрові, білорибиця, нельма, аральський вусач, шемя (крім аральської), сьомга, азово-чорноморські ставрида, скумбрія і кефаль, південно-каспійська та аральська білоглазка, рибець (крім каспійського), синець із водосховищ, вугор, мінога, вугільна риба, палтус масою до 5 кг і риба, розібрана на кусок.         Під час глазурування можна використовувати харчові добавки: Е 300 аскорбінова кислота чи Е 301 аскорбат натрію.
Для промислового переробляння заморожену рибу, замість глазурування, можна обробляти водним розчином полівінілового спирту ПВС марки 16/1 згідно з ГОСТ 10779 чи полівінілового спирту ПВС марки 16/1 з модифікатором оксиетилцелюлозою ОЕЦ-55 згідно з чинним нормативним документом; осетрові і горбушу - водним розчином полівінілового спирту ПВС марки 16/1 згідно з ГОСТ 10779 із додаванням поверхнево-активної речовини «Синтамид 5» згідно з чинним нормативним документом.
Захисний покрив з ПВС має бути у вигляді еластичної матової білої чи із сіруватим відтінком або прозорої плівки, яка рівномірно та щільно покриває поверхню замороженої риби чи блока з нанесеним покривом.
Маса захисного покриву під час відвантажування продукції з підприємства-виробника має бути не менше ніж 2 % від маси блока чи риби після покривання.
Не глазурують заморожену рибу:
- обгорнену до заморожування парафінованим папером згідно з ГОСТ 9569 чи антиадгезійним папером згідно з чинним нормативним документом;
- паковану поштучно чи блоками під вакуумом у пакети з полімерних матеріалів згідно з чинним нормативним документом;
- заморожену блоками в парафінованих зовні й усередині чи ламінованих коробках згідно з чинним нормативним документом;
- заморожену в пачках з картону та комбінованих матеріалів, покритих з внутрішньої поверхні парафіном чи іншим водожаронепроникним матеріалом, або в пачках з картону без покриву з попереднім пакуванням риби в пакети з полімерних матеріалів згідно з чинним нормативним документом;
- льодосольового заморожування.
Заморожену рибу можна виготовляти з поділом блока смугою антиадгезійного паперу, пергаменту згідно з ГОСТ 1341 чи підпергаменту згідно з ГОСТ 1760 на дрібні блоки масою не більше ніж 2 кг з наступним глазуруванням відкритих поверхонь блока.
Заморожену рибу за якістю ділять на два сорти: перший і другий.
За органолептичними та фізичними показниками заморожена риба має відповідати вимогам і нормам, зазначеним у таблиці 33, а в сумнівних випадках у таблиці 34.

Таблиця 33. Органолептичні та фізичні показники якості замороженої риби
	Назва показника
	Характеристика та норма для сорту

	
	першого
	  другого

	




Зовнішній вигляд 
блоків риби  
	Блоки цілі. Поверхня рівна, чиста. Можуть бути незначні западини на поверхні. 
Поверхня риби чиста, за кольором властива цьому виду. 
Можуть бути: 
- у сигових риб слабкі бурувато-рожеві смуги на черевці та боках; 
- потьмяніла поверхня риби льодосольового заморожування;  

	
	
	потьмяніла поверхня

	у далекосхідних лососів:

	
	- на поверхні поперечні та поздовжні смуги та плями;

	
	- слабкі рожеві та темно-сірі
	-жовто-рожеві,  бурувато-рожеві, коричнево-сірі та блідо-зелені; 
-незначна  потьмянілість поверхні.

	
	Збитість луски не нормується.

	
	-луска легко відділяється від шкіри
	-луска від шкіри відділяється із зусиллям.

	
	Висота  спини  у  самців  горбуші  може  бути  збільшена (зачатки  майбутнього горба).

	У горбуші і кети:

	
	- верхня щелепа довша нижньої  
і злегка загнута;
	- верхня щелепа загнута, нижня - витягнута;

	
	- відношення довжини щелепи до довжини тушки не більше ніж:

	
	у горбуші

	
	0,13
	0,17

	
	у кети

	
	0,14
	0,17

	
	- висота зубів, см, не більше ніж:

	
	у горбуші

	
	0,4
	0,6

	
	у кети

	
	0,6
	1,1

	
	-	осетрові риби, білорибиця, сьомга, 
нельма, каспійський, балтійський 
та озерний лососі вгодовані, решта - різної вгодованості.
	- риба різної вгодованості.  

	
	Риба без зовнішніх пошкоджень.

	
	Можуть бути: 
- сліди від обвічковування, але без пошкодження м’яса;

	
	
	- не більше 3-х поверхневих пошкоджень у одного екземпляра 
риби (проколи, порізи довжиною  не більше ніж 1 см кожен) та не більше ніж у 10 % риб (за рахунком) в одиниці транспортної тари;

	
	
	- поламані зяброві кришки; у патраної обезголовленої тріски, пікші та сайди надриви м’яса до 2,5 см та оголення плечових кісток до 3/4 їхньої довжини у 10 % риб (за рахунком) в одиниці транспортної тари;

	
	
	- в осетрових риб, білорибиці, нельми, сьомги, сигових риб, каспійського, балтійського, озерного та далекосхідних лососів поверхневе пожовтіння шкірного покриву та розрізу черевця у розібраної риби.  

	
	
	  Пожовтіння м’яса під шкірою не дозволене: 
- у літньої далекосхідної камбали  до 15 % риб (за рахунком) у пакованій одиниці з випаданням кишечки з анального отвору;

	
	- у балтійського лосося зміна кольору по черевцю та боках у вигляді суцільного порожевіння плям та смуг, у самців балтійського лосося незначна зміна форми щелеп (наявність на передньому кінці щелепи з’єднувального  гачка); 
-у морського окуня зміна забарвлення поверхні до блідо-рожевої.

	
	Як результат крововиливу можуть бути:

	
	- у стерляді, севрюги, ставриди, карася, лина, червонопірки, судака - почервоніння поверхні; 
- в осетрових, білорибиці - часткове почервоніння поверхні; 

	- риба з кровопідтіканням;
- в осетрових, білорибиці - почервоніння поверхні

	
	- у білорибиці почервоніння зябрових кришок;

	
	- у ляща, вобли, сазана, вусача, язя, тарані, кутума, сома, кефалі, жереха - багрово-червоне забарвлення поверхні;

	
	- у камбали - плями різного кольору;  
- в осетрових - незначне кровопідтікання.
	

	Розбирання
	Згідно методики приведеної вище в тексті

	
	Можуть бути:

	
	- відхил лінії розрізу від середини черевця не більше ніж на: 

	
	1 см
	2 см

	
	- у морського окуня (у разі розбирання косим зрізуванням) часткове залишення, не більше ніж 1 см, костистої хрящової частини приголовка не більше ніж у 10 % риб (за масою) у пакованій одиниці; 
- у спинки мінтая наявність цілої хребетної кістки не більше ніж:

	
	у 2 % риб (за рахунком) у пакованій 
одиниці.
	у 5 % риб (за рахунком) у пакованій одиниці.

	Консистенція (після розмороження)
	Туга, властива рибі цього виду.  
Можуть бути:

	
	- у стрілозубого палтуса слабкий зв’язок м’язових тканин;

	
	
	- ослаблена, але не в’яла.

	Запах(після розмороження чи варіння)  
	Властивий свіжій рибі без стороннього запаху.  

	
	
	 Можуть бути: 
- кислуватий запах у зябрах;
- запах окисленого жиру на поверхні, не прониклий у м’ясо у білорибиці, нельми, сьомги, лососів каспійського, балтійського, озерного та далекосхідних сигових риб.

	Наявність сторонніх домішок  
(у спожитковій тарі)
	не дозволено

	Примітка 1. Заморожену рибу  з незначним присмаком мулу (після  пробного  варіння)  класифікують як другий сорт (крім  лина, червонопірки, риби, вирощеної у ставках). 
Примітка 2. Розламування плавців без пошкодження цілості тканини риби не вважають зовнішніми пошкодженнями. 
Примітка 3. Висоту зубів, відношення довжини щелепи до довжини тушки визначають у спірних випадках.



Таблиця 34. Способи варіння (теплового оброблення) замороженої риби для органолептичного оцінювання
	Способи варіння (теплового оброблення) замороженої риби для органолептичного оцінювання

	1. Способи обробляння ґрунтуються на нагріванні продукту до температури всередині від 65 оС до 70 оС. Продукт не повинен бути переварений. Строк теплового обробляння змінюють залежно від маси продукту та використаної температури. Точний час і умови теплового обробляння продукту потрібно визначати експериментально.
2. Спосіб варіння - згідно з ГОСТ 7631.
3. Спосіб запікання - продукт загортають алюмінієвою фольгою та розміщують рівномірно на листі чи сковороді .
4. Спосіб варіння на парі - продукт загортають алюмінієвою фольгою та розміщують на дротову решітку, підвішену над киплячою водою у закритому контейнері.
5. Спосіб варіння в упаковці - продукт поміщають у пакет з полімерних матеріалів, призначений для варіння, і запечатують його. Пакет з продуктом занурюють у киплячу воду та варять.
6. Спосіб мікрохвильового обробляння - продукт поміщають у контейнер, придатний для обробляння у мікрохвильовій печі. У разі використання пакетів з полімерних матеріалів необхідно переконатися, що запах від пакетів не передається продукту. Варіння - згідно з інструкцією до мікрохвильової печі.



        Вміст харчових добавок у глазурі, використаних під час глазурування, не повинен перевищувати допустимі рівні, зазначені у таблиці 35.

Таблиця 35. Допустимі рівні харчових добавок у глазурі
	Індекс та назва харчової добавки  
	Допустимий рівень,  
г/кг (за аскорбіновою кислотою)

	Е 300 Аскорбінова кислота   
	1

	Е 301 Аскорбат натрію   
	1


 Вміст токсичних елементів, гістаміну та N-нітрозамінів у замороженій рибі не повинен перевищувати допустимі рівні, зазначені у таблиці 36.

Таблиця 36. Допустимі рівні токсичних елементів, гістаміну та N-нітрозамінів у звмороженій рибі
	Назва показника  
	Допустимий рівень, мг/кг
	Метод контролювання

	Свинець
	1,0
	згідно з ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538

	Кадмій
	0,2
	згідно з ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538

	Миш’як  
-для морської риби  
-для прісноводної риби
	
5,0
1,0
	
згідно з ГОСТ 26930,  ГОСТ 30538

	Ртуть 
- для морської риби 
- для прісноводної риби 
- хижої 
- нехижої
	
0,4
0,4
0,6
0,5
	згідно з ГОСТ 26930

	Гістамін (для лососевих та скумбрієвих)
	100,0
	Згідно СанПін 42-123-4083

	N-нітрозаміни
	0,003
	Згідно СанПін 4.4.2.030



За мікробіологічними показниками заморожена риба не повинна перевищувати допустимі рівні, зазначені у таблиці 37.
Вміст пестицидів у замороженій рибі не повинен перевищувати допустимі рівні, встановлені ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000.
Вміст радіонуклідів у замороженій рибі не повинен перевищувати допустимі рівні: 137Cs - 150 Бк/кг; 90Sr - 35 Бк/кг, установлені ГН 6.6.1.1-130.
У замороженій рибі не повинно бути живих гельмінтів та їхніх личинок, небезпечних для здоров’я людини.
Допустима кількість безпечних для здоров’я людини гельмінтів та їхніх личинок, а також інших паразитів і паразитарних уражень не повинна перевищувати норм, установлених «Инструкцией по санитарно-паразитологической оценке морской рыбы и рыбной продукции (рыба-сырец, охлажденная и мороженая морская рыба, предназначенная для реализации в торговой сети и на предприятиях общественного питания)»  та «Обов’язковим мінімальним переліком досліджень сировини, продукції тваринного та рослинного походження, комбікормової сировини, комбікормів, вітамінних препаратів та ін., які слід проводити в державних лабораторіях ветеринарної медицини і за результатами яких видається ветеринарне свідоцтво (Ф-2)»

Таблиця 37. Мікробіологічні показники замороженої риби
	Назва показника  
	Допустимий рівень  
	Метод контролювання

	Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаероб-
них мікроорганізмів, КУО у 1,0 г
	5 х 104
	
згідно з ГОСТ 10444.15 

	Бактерії групи кишкових паличок (коліформні бактерії)  
у 0,001 г
	не дозволено
	ГОСТ 30518

	Staphylococcus aureus у 0,01 г
	не дозволено
	згідно з ГОСТ 10444.15

	Патогенні мікроорганізми, у т.ч. роду Salmonella  
та Listeria monocytogenes у 25,0 г
	не дозволено
	У порядку державного санітарного нагляду санітарно-епідеміологічної станції за затвердженими методиками 

	Vibrio parahaemolyticus, КУО у 1,0 г*)  
	100,0
	

	Сульфітредукувальні клостридії у 0,01 г**)
	не дозволено
	ГОСТ 29185

	*) Для морської риби.  
**) Визначають у продукції, пакованій під вакуумом.



Маркування
Маркують тару із замороженою рибою згідно з ГОСТ 7630 та нормативно-правовими актами.Додатково на тару чи етикетку наносять:
- назву риби (на експорт - наукову назву латинською мовою згідно з ДСТУ 4415, ДСТУ 4416);
- калорійність та поживну цінність згідно вимог;
- кінцеву дату споживання «Вжити до» чи дату виготовлення та строк придатності;
- гранично-допустимий відхил від номінальної кількості (на спожиткову тару);
- назву, повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей (об’єкта) виробництва;
- штриховий код згідно з ДСТУ 3147 (якщо є);
- для продукції, яку фасують під вакуумом,  «Розфасовано під вакуумом»;
- якщо продукт був глазурований морською водою, слова «Глазуровано морською водою»;
- номер партії виробництва.
Маса нетто глазурованої риби чи риби із захисним покривом має бути зазначена без урахування маси глазурі чи захисного покриву.
Транспортне маркування - згідно з ГОСТ 7630, ГОСТ 14192.
Маркування транспортної тари з продукцією потрібно наносити на саму тару чи на супровідні документи.
Назву харчового продукту, дату виготовлення, штриховий код, номер партії, юридичну адресу, зокрема країну, та, за неспівпадання з юридичною адресою, адресу підприємства-виробника потрібно зазначати на самій тарі.

Пакування
Заморожену рибу пакують згідно з ДСТУ 2641 та у:
- ящики дерев’яні згідно з ГОСТ 13356 або чинним нормативним документом, граничною масою продукту 40 кг;
- ящики з гофрованого картону згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 40 кг;
- тюки з холстопрошивного нетканого матеріалу згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 40 кг;
- тканинні мішки чи з холстопрошивного нетканого матеріалу згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 40 кг;
- поліпропіленові мішки чи паперові з поліпропіленовим внутрішнім шаром згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 24 кг з попереднім пакуванням у мішки- вкладні з полімерних матеріалів;
- коробки з парафінованого чи ламінованого зовні та всередині картону згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 7,5 кг;
- термозсідальну плівку згідно з чинним нормативним документом із застосуванням підложок з картону та комбінованих матеріалів згідно з чинним нормативним документом чи без підложок;
- лотки з полімерних матеріалів згідно з чинним нормативним документом з наступним пакуванням у плівку з полімерних матеріалів із термозварюванням;
- пакети з полімерних матеріалів згідно з чинним нормативним документом під вакуумомчи без вакууму, граничною масою продукту 1 кг;
- пачки з картону та комбінованих матеріалів згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 1 кг;
- рибу, заморожену в вертикально-плиткових швидкоморозильних апаратах монолітними блоками, в тару, що її закуповують (імпорт), граничною масою продукту 25 кг.
Рибу, запаковану в пакети та лотки з полімерних матеріалів і в пачки з картону та комбінованих матеріалів, пакують у дерев’яні ящики чи у ящики з гофрованого картону згідно з чинним нормативним документом, граничною масою продукту 30 кг.
Рибу, заморожену у коробках з парафінованого чи ламінованого зовні та усередині картону, пакують у ящики з гофрованого картону чи в термозсідальну плівку.
Під час пакування неглазурованої замороженої риби у пачки з картону без покриву рибу попередньо пакують у пакети з полімерних матеріалів. Пачки з картону та комбінованих матеріалів з продуктом треба закривати.
Пакети з полімерних матеріалів з продуктом потрібно термозварювати чи закривати іншим способом, який забезпечує збереження якості та кількості продукції.
Рибу, заморожену блоками, пакують у мішки-вкладні з полімерних матеріалів згідно з чинним нормативним документом з наступним укладанням у ящики з гофрованого картону.
Заморожену рибу пакують у пакети та мішки-вкладні з полімерних матеріалів відповідно до «Технологічної інструкції про пакування харчової продукції з риби та інших водних живих ресурсів у пакети з полімерних матеріалів».
Гранично допустимий відхил маси нетто продукту в одиниці спожиткової тари від номінальної кількості - згідно з Р 50-056, і він не повинен бути більше ніж:
± 3,0 % - для продукції масою нетто до 0,5 кг включно;
± 1,5 % - для продукції масою нетто понад 0,5 кг до 1,0 кг включно.
Заморожену рибу треба пакувати так, щоб унеможливити зневожування, окиснювання і забезпечити цілість і якість під час транспортування, зберігання і реалізовування.
 У кожній одиниці паковання має бути заморожена риба одної назви, сорту, виду розбирання, одної розмірної групи, дати виготовлення та виду спожиткової тари.
Дозволено у кожній одиниці пакування не більше ніж 2 % риб (за рахунком) більшої або меншої довжини чи маси.
           Тара та пакувальні матеріали, зокрема ті, які закуповують (імпорт), мають бути чисті, міцні, сухі, без стороннього запаху та виготовлені з матеріалів, дозволених центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров’я для цієї цілі.
Можуть бути використані інші види тари та паковання, дозволені центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров’я для контактування з ними продукції, які відповідають санітарним вимогам, вимогам нормативного документа та забезпечують збереження та якість продукції під час транспортування та зберігання.
Транспортування та зберігання
Транспортують заморожену рибу відповідно до правил перевозіння швидкопсувних вантажів за температури не вище ніж мінус 18 оС.
Пакетування - згідно з ГОСТ 23285, ГОСТ 26663.
Основні параметри та розміри пакетів - згідно з ГОСТ 24597.
Зберігають заморожену рибу за температури не вище ніж мінус 18 0С від дати виготовлення, міс., не більше ніж:
а) глазуровану
10-мінтай, навага обезголовлені глазуровані чи заморожені у спожитковому пакованні, камбали;
9 - лососі далекосхідні (крім гольця), тріскові риби, окуні морські;
8 - лосось атлантичний та інші лососеві риби, коропові, сиги, судак, окунь річковий, щука, сом, кефаль, риби осетрові, палтус нерозібраний та інші морські та прісноводні риби;
7 - палтус розібраний, голець;
6 - мінтай спинка;
б) оброблену для промислового перероблення водним розчином полівінілового спирту ПВС:
12 - осетрові риби;
10 -горбуша розібрана, мінтай;
в) обгорнену антиадгезійним папером:
5 - риби тріскові, камбала (крім азово-чорноморської), палтус, окунь морський;
4 - мінтай обезголовлений і спинка;
г) неглазуровану:
8 - риби тріскові, окунь морський;
6 - коропові, судак, окунь річковий, щука, сом, камбали та інші прісноводні та морські риби.         Зберігають глазуровану заморожену рибу за температури не вище ніж мінус 25 0С від дати виготовлення, міс., не більше ніж:
12 - мінтай, навага обезголовлені, камбали;
10 - інші риби.
Зберігають рибу льодосольового заморожування за температури не вище ніж мінус 18 0С не більше ніж 1 міс.
Строк зберігання замороженої риби:
- укладеної у спожиткову тару - на 1 міс. менше;
- пакованої під вакуумом - прирівняно до строку зберігання глазурованої риби;
- у разі зберігання за температури не вище ніж мінус 10 0С зменшується на 50 %.
Строк придатності замороженої риби до споживання згідно термінів та умов зберігання наведених вище.
Послідовність контролювання органолептичних та фізичних показників приведена в таблиці 38. 

Таблиця 38. Послідовність контролювання органолептичних та фізичних показників
	Послідовність контролювання органолептичних та фізичних показників

	1. Відбирають проби, оглядають транспортну тару з продукцією на відповідність пакування та марковання вимогам стандарту, зовнішній вигляд продукту, стан глазурі, захисного покриву, пакувальних матеріалів, визначають масу нетто, масу глазурі згідно з ГОСТ 7631.
2. Перевіряють заморожену рибу на наявність глибокого зневожування.
3. Розморожують (ГОСТ 7631 ) та обстежують одиниці вибірки на наявність сторонніх домішок, паразитів і паразитарних уражень, визначають запах та консистенцію.
4. Застосовують один із способів варіння (теплового обробляння) в сумнівних випадках згідно з даними таблиці 34.



Завдання 1. Вивчити вимоги  ДСТУ 2284:2010  «Риба жива. Загальні технічні вимоги». Записати в робочий зошит основні положення стандарту.
Завдання 2. Вивчити вимоги ГОСТ 814-96 «Риба охолоджена. Технічні умови» і в лабораторному зошиті описати технічні вимоги до риби охолодженої.
Завдання 3. Вивчити вимоги ДСТУ4868 «Риба заморожена. Технічні умови» і в лабораторному зошиті описати технічні вимоги до риби замороженої.

Тема 4. Стандартизація продукції бджільництва.
Мета заняття. Вивчити вимоги нормативно-технічних документів щодо стандартизації продукції бджільництва. Ознайомитися звимогамиДСТУ 4497:2005  «Мед натуральний. Технічні умови».
Зміст теми і методика виконання завдань.
Вимоги стандарту ДСТУ 4497:2005  «Мед натуральний. Технічні умови» поширюються на мед натуральний квітковий і мед натуральний квітковий з домішкою паді - натуральну солодку речовину, що виробляється медоносними бджолами з нектару квітів або виділень з живих частин рослин або з комах, які паразитують на живих частинах рослин. які бджоли збирають, перетворюють змішуванням з особливими речовинами, що ними виробляються. заготовляють та залишають у медових стільниках для визрівання і досягнення потрібної кондиції. Використовують як харчовий продукт, а також у харчовій промисловості,
Мед натуральний за походженням ділять на квітковий (монофлорний або поліфлорний) та квітковий з домішками паді.
 За способом отримання розрізняють мед натуральний центрифужний, пресовий та стільниковий (ДСТУ 2154).
 За органолептичними показниками мед натуральний повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 39.


Таблиця 39. Органолептичні показники
	Назва показника
	Характеристика

	Колір
	Безкольоровий, білий, свтло-жовтий, темно-жовтий, темний з різними відтінками

	Смак
	Солодкий, ніжний, приємний, подразнює слизову оболонку ротової порожнини , без сторонніх присмаків

	Аромат
	Специфічний, приємний, слабкий, сильний, ніжний, без сторонніх запахів

	Консистенція
	Рідка, в'язка, дуже в'язка, щільна

	Кристалізація
	Від дрібнозернистої до крупнозернистої

	Ознаки бродіння (закисання)
	Не дозволені

	Механічні домішки
	Не дозволені



За фізико-хімічними показниками мед натуральний повинен відповідати нормам, зазначеним у таблиці 40.

Таблиця 40. Фізико-хімічні показники меду
	Назва показника
	Мед вищого гатунку
	Мед першого гатунку
	Точність методу

	Результат пилкового аналізу*
	Наявність пилкових зерен
	Наявність пилкових зерен
	-

	Видовий склад пилкових зерен, % не меннше*
	10,0
	10,0
	-

	Масова частка води,% не більше
	18,5
	21,0
	2,0

	Масова частка відновлювальних сахарів (до безводної речовини), не менше
	80,0
	70,0
	10,0

	Масова частка сахарози (до безводної речовини), % не більше
	3,5
	6,0
	10,0

	Діастазне число (до безводної речовини, од.Готе, не менше
	15,0
	10,0
	10,0

	Вміст гідроксиметил-фурфуролу (ГМФ), мг на 1 кг, не більше
	10,0
	25,0
	15,0

	Кислотність мікроваленти гідроокису натрію (0,1 моль/дм3) на 1 кг, не більше
	40,0
	50,0
	10,0

	Вміст проліну, мг на 1 кг, не менше
	300
	300
	10,0

	Електропровідність, мС/см
	0,2-0,1
	0,2-1,5
	4,0

	Якісна реакція на наявність паді
	Негативна або молочно-біла каламуть
	Негативна або молочно-біла каламуть
	-



 За показниками безпеки мед натуральний повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 41.

Таблиця 41. Показники безпеки
	Назва показника
	Допустимі рівні
	Метод контролювання

	Токсичні елементи, мг/кг,  не більше:

	свинець
	1,0
	Згідно з ГОСТ 26932

	кадмій
	0,05
	« ГОСТ 26933

	миш΄як
	0,5
	« ГОСТ 26930

	Пестициди (на суху речовину),                          мг/кг не більше:

	ДДД (суха ізометрія)
	0,005
	Згідно з МУ №4120 

	Гексахлоран (сума ізомерів)
	0.005
	«

	Антибіотики   (на суху речовину),     не більше:

	Тетрациклін, од./г
	Не дозволено
	Згідно з МВ №15-14/318 

	Стрептоміцин, од./г
	Не дозволено
	«МВ №15-14/344 

	Левоміцитін (хлорамфенікол), мкг/кг
	0,3
	«МВ №15-14/320 

	Нітрофуран (АОЗ), мкг/кг
	0,6
	«МВ №34 

	Нітрофуран (АМОЗ), мкг/кг
	0,6
	«МВ №34 


За показниками радіаційної безпеки мед натуральний повинен відповідати вимогам ДР.

Пакування
 Мед натуральний фасують у тару місткістю від 0,005 дм3 до 200 дм3:
-   скляні банки згідно з ГОСТ 5717 або іншу скляну тару згідно з чинними нормативними документами;
-    металеві лаковані банки згідно з ГОСТ 5981 або металеві бочки з матеріалів, дозволених МОЗ України згідно з чинними нормативними документами;
-   стакани чи туби з алюмінієвої фольги з лаковим покривом для харчової промисловості згідно з чинними нормативними документами;
-    банки, стакани, коробочки або пакетики полімерні згідно з чинними нормативними документами. які мають дозвіл МОЗ України;
-    посудини керамічні глазуровані згідно з чинними нормативними документами;
-    фляги з нержавіючої сталі, алюмінію або алюмінієвих сплавів згідно з чинними нормативними документами;
-    бочки та бочата дерев’яні згідно з ГОСТ 8777, виготовлені з буку, берези, верби, липи, осики та вільхи з парафіновою поверхнею всередині, вологість деревини не більше 16 %, або з плівковими мішками-вкладишами згідно з ГОСТ 19360.
-   бочки з полімерних матеріалів, дозволених МОЗ України для використовування у харчовій промисловості.
Споживацька тара повинна бути закупорена герметично металевими або пластиковими кришками, методом закатування чи нагвинчування, полімерна тара повинна бути закупорена кришками, що знаходяться у комплекті з банками чи запаяна харчовою фольгою згідно з ГОСТ 745. Дозволено застосовувати прокладки з гуми, дозволеної Міністерством охорони здоров’я України для використовування в харчовій промисловості.
 Споживацька та інша тара повинна забезпечувати зберігання продукції.
 Споживацьку тару місткістю від 0,01 дм3 до 1,5 дм3 пакують для транспортування в картонні ящики згідно з ГОСТ 13512, ГОСТ 13516. розраховані на масу нетто не більше ніж 30.0 кг або застосовують термоусадкову плівку згідно з ГОСТ 25951.
 Споживацьку тару укладають в ящики щільними рядами з прокладками із гофрованого картону згідно з ГОСТ 7376. ГОСТ 7933 у горизонтальних рядах або перекладають прокладками згідно з ГОСТ 9142. Ящики із гофрованого картону повинні бути оклеєні стрічкою на паперовій основі згідно з ГОСТ 18251 або поліетиленовою стрічкою з липким шаром згідно з ГОСТ 20477 шириною від 70 мм до 100 мм.
 Допустимі відхили об’єму фасованої продукції для окремих одиниць застосованої тари від номінальної кількості не повинні перевищувати значень, %:
Понад 0,005 дм3 до    0,1 дм3 включ.± 6.0
             » 0.1 дм3 »    0.5 дм3 » ± 4.0
             » 0,5 дм3 »    1,0 дм3 » ±2.5
             » 1.0 дм3 »    3,0 дм3 » ±1.5
Тару заповнюють медом не більше ніж на 95 % від її повного об’єму.

Маркування
    Кожну одиницю споживацької тари маркують наклеюванням етикетки або друкарським способом безпосередньо на пакованні. Марковання повинне містити таку інформацію:
-    назву та адресу виробника і місце виготовлення;
-    назву продукту;
-    ґатунок (вищий або перший);
-    рік збору меду;
-    дату фасування;
-    масу нетто;
-  термін придатності до споживання;
-    штрих-код EAN продукції згідно з ДСТУ 3145;
-    знак відповідності згідно з ДСТУ 2296 (для продукції, яка пройшла сертифікацію);
-    харчова та енергетична цінність 100 г меду згідно даними таблиці 42;
-   познаку цього стандарту.

Таблиця 42. Харчова та енергетична цінність у 100 г меду
	Назва продукту
	
	
	Вітаміни, мг
	Енергетична цінність, кал

	
	Білки, г
	Вуглеводи, г
	В1
	В2
	РР
	С
	

	Мед натуральний
	0,8
	74,8
	0,01
	0,03
	0,20
	2,0
	314


Дозволено наносити додаткову інформацію, що характеризує продукт і не суперечить чичному законодавству.
При поставках на експорт текст марковання - за договором-контрактом
Транспортне марковання згідно з ГОСТ 14192 з нанесенням маніпуляційних знаків «Крихке, обережно!» «Верх!» та марковання, що характеризує продукцію. Марковання повинно містити таку інформацію:
- адресу підприємства-відправника, назву та товарний знак;
-   назву продукту;
- рік збору меду;
- ґатунок (вищий або перший):
- дату пакування,
- масу нетто пакувальної одиниці;
-   кількість пакувальних одиниць;
- термін придатності до споживання;
-    познаку цього стандарту.
 На бочки та бідони марковання наносять наклеюванням ярлика чи нанесенням чіткого відбитку трафаретом.

 Правила приймання
  Мед постачають партіями
Партією вважають будь-яку кількість меду фасованого в однорідну тару і оформленого одним документом про якість.
У документі про якість повинно бути зазначено:
-   назву підприємства-виробника та його адресу;
-    назву продукту;
-    рік збору меду;
-    кількість пакувальних одиниць у партії;
-   масу нетто партії;
-    дату видачі документів;
-    дані результатів аналізу меду;
-    дату фасування (для підприємств, що фасують мед);
-    позначку цього стандарту.
Для перевірки якості натурального меду від кожної партії меду складають вибірку транспортних одиниць у кількості, зазначеній у таблииі 43.
Таблиця 43. Відбирання транспортних одиниць
	Кількість транспортних одиниць у партії, шт
	Кількість відібраних транспортних одиниць, шт, не менше
	Кількість транспортних одиниць у партії, шт.
	Кількість відібраних транспортних одиниць, шт, не менше

	1
2
від 3 до 20 включ.
« 21 » 30»
	1
2
3
4
	від 31 до 40 включно
« 41 » 60 »
«61 « 80 «
Понад 81
	
6
5
8
10%



 Із вибірки транспортних одиниць відбирають пакувальні одиниці продукції в кількості зазначеній в таблиці 44.
Вибірку складають із пакувальних одиниць, відібраних із різних місць партії або з одиниць продукції, взятих у довільному порядку з кожної відібраної транспортної одиниці. 
Вибірку проводять із продукції, упакованої в неушкоджену тару. Від продукції в ушкодженій тарі вибірку проводять окремо.
Кожна партія меду підлягає перевірянню за станом пакування і маркування, органолептичними показниками, фізико-хімічними показниками, за методами контролювання, зазначеними в стандарті.
  Періодичність перевіряння показників безпеки в меді натуральному встановлюють згідно з МР 4.4.4-108.
Визначають вміст антибіотиків, показник спектропровідності меду, якісну реакцію на наявність паді, пилковий аналіз та видовий склад пилкових зерен меду за вимогою споживача.
Таблиця 44. Відбирання пакувальних одиниць
	Маса нетто меду в одиниці продукції, г
	Кількість відібраних одиниць продукції, шт., не менше
	Маса нетто меду в одиниці продукції, г
	Кількість відібраних одиниць продукції, шт., не менше

	До 50
« 100
« 150
« 200
	10
5
7
5
	Понад 200 до 300 включно
« 300 « 450 «
« 450 « 900
Понад 1000
	
4
3
2
1


 У разі незадовільних результатів випробувань хоча б за одним показником, проводять повторні випробування на виборці, взятій з тієї самої партії продукції.
Результати повторних випробувань поширюються на всю партію.

Правила транспортування та зберігання 
 Мед транспортують із дотриманням установлених санітарних правил.
 Під час транспортування бочки розміщують у 2-3 яруси. Кожний ярус відокремлюють прокладкою із дощок, ящики та фляги встановлюють у штабелі. Висота штабеля для фляг не більше ніж 1,5 м: для картоних ящиків не більше ніж 2 м.
 Під час транспортування яшики, фляги та бочки щільно закріплюють або ув’язують.
Мед транспортують будь-яким видом транспорту відповідно до правил перевезення вантажів. що чинні для цього виду транспорту.
Під час перевезення автомобільним транспортом тара з медом повинна бути закрита брезентом.
Мед зберігають у приміщеннях, захищених від прямих сонячних променів за температури не більше ніж 25 °С. Не дозволено зберігати мед разом з отрутами та продуктами, що надають меду нехарактерний для нього запах.
 Бочки та фляги з медом зберігають у 2-3 яруси, наливними отворами (горловиною) доверху. На підлогу та між ярусами розміщують суцільні прокладки із дощок
Ящики зберігають штабелями висотою до 2 м, встановлюючи їх на прокладки із дощок.

Тема 5. Стандартизація грубих і силосованих кормів
Мета заняття. Вивчити основні види грубих і силосованих кормів та вимоги до їх якості, заготівлі і зберігання.
Зміст теми і методика виконання завдань. За основу визначення якості сіна беруть кількісні показники, встановлені  ДСТУ 4674:2006 «Сіно. Технічні умови».
Залежно від ботанічного складу та умов вирощування трав сіно поділяють на такі типи:
-сіяне  бобове з багаторічних чи  однорічних трав (бобових рослин  понад 70 %);
-сіяне  злакове (злакових трав понад  70 % та бобових менше  ніж 20  %);
-сіяне  бобово-злакове (бобових трав понад  50 %, але не більше ніж 70  %);
- сіяне  злаково-бобове  (бобових трав від  20 % до 50 %);
- природних кормових угідь, яке за ботанічним складом поділяють на злакове, бобове, бобово-злакове, злаково-бобове, різнотравнозлакове, різнотравно-бобове, різнотравно-бобовозлакове, осокове, осоково-злакове, осоково-різнотравно-злакове тощо; за типом угідь - лугове, степове,  болотяне,  солонцево-солончакове.
              За способом заготівлі сіно поділяють на розсипне та пресоване у паки (форма паралелепіпеда) та рулони(форма  циліндра), розміри яких від ід  технологічних та конструктивних особливостей прес-підбирача.
За способомсушіння сіно поділяють на сіно повітряно сонячного сушіння та повітряно-сонячного  в  поєднанні  з  досушуванням методом  активного  вентилювання.
Сіно повинно відповідати вимогам цього стандарту, і його треба виготовляти за технологічною  інструкцією, затвердженою  в установленому порядку.
Сіно, виготовлене із сіяних трав та  трав природних кормових угідь, поділяють на три класи відповідно до вимог  таблиці  45.

Таблиця 45. Нормативні вимоги    для  встановлення  класів  сіна
	  
	Норма для класу

	 Назва показника
	І
	ІІ
	ІІІ

	 Фаза вегетації під час скошування трав, не пізніше:    

	 злакових
	 початок
колосіння
	 початок
цвітіння
	 цвітіння

	 бобових
	 бутонізація 
	 цвітіння 
	 кінець
цвітіння 

	 Колір:    

	 сіяного бобового (бобово-злакового)
	   зелений, зелено-жовтий, світло-бурий  

	 сіяного злакового і сіна природних кормових угідь
	    зелений, жовто-зелений, зелено-бурий 

	 Запах
	   типовий ароматний сінний, без запаху 

	 М’якість (структура)
	   дуже м’яка та гнучка, злегка жорстка

	 Масова частка листя, %, не менше ніж
	50
	35
	20

	 Масова частка сторонніх домішок, %, не більше ніж
	10
	20
	30

	 Масова частка шкідливих та отруйних рослин, %,
не більше ніж 
	0,5
	1,0
	1,0

	 Масова частка сухої речовини, %, не менше ніж
	83

	 Вміст у сухій речовині:    

	 сирого протеїну, %, не менше ніж
	5
	11
	7

	 сирої клітковини, %, не більше ніж
	27
	30
	33

	 обмінної енергії, МДж/кг, не менше ніж
	9,2
	8,5
	7,8

	 кормових одиниць, в 1 кг, не менше ніж
	0,75
	0,61
	0,49

	 золи, нерозчинної у соляній кислоті, %,
не більше ніж 
	0,7

	 Токсичність
	   не допускають

	Примітка 1. Бобово-злакові травосумішки скошують під час настання відповідної фази вегетації у домінувального компонента.
Примітка 2. За виготовлення вологого пресованого сіна із застосовуванням консервантів та багатошарового полімерного пакування вміст вологи допускають до 40 %. 
Примітка 3.Масова частка сторонніх домішок -це сумарний вміст малоцінних рослин (щучка дерниста, біловус стиснутий, лепешняк водяний, великостеблові осоки, щавелі, очерети тощо), шкідливих та отруйних рослин і рослин з грубими та здерев’янілими стеблами діаметром 3 мм і більше, а також пилу, грудок землі, каміння тощо.
Примітка 4. У сіні не допустима наявність видимих шкідників (комах).
Примітка 5. У сіні із сіяних трав масова частка шкідливих і отруйних рослин не допустима. 



Добре сіно є найважливішим зимовим кормом. Воно містить білки, вітаміни групи В, Е і К, каротин, мінеральні речовини.
Загальну оцінку сіна дають на основі органолептичних і біохімічних показників. Якість сіна оцінюють в агрохімічних лабораторіях і станціях. Однією з важливих умов аналізу є правильний, вибір середньої проби, її відбирають через 30 – 75 днів після закладання сіна на зберігання. Середню пробу розсипного сіна беруть від кожних 25 т, пресованого – 50 т.
Середня проба має бути масою біля 1 кг. Відібраний за загальноприйнятими правилами зразок упаковують у поліетиленовий мішок, супроводжують актом відбору та відправляють у лабораторію.
Вміст токсичних елементів, пестицидів, мікотоксинів, нітратів і нітритів та радіонуклідів не повинен перевищувати встановлених рівнів.
Якщо сіно не відповідає вимогам, зазначеним у цьому стандарті, хоча б за одним із показників якості та безпеки, його переводять у нижчий клас або відносять до некласного або непридатного для згодовування.
Якщо припускають погану якість сіна з ознаками його псування через несприятливі умови заготівлі й зберігання та інші негативні чинники, а також за зберігання більше ніж 6 міс., визначають придатність його до згодовування тваринам за  показниками  безпеки.
Сіно, яке  виготовлено із трав, оброблених пестицидами, треба згодовувати худобі не раніше ніж через 30 днів з часу оброблення, якщо за інструкцією до його застосовування не вказано іншого терміну.
Розміри, маса і  щільність паків і рулонів пресованого сіна повинні  характеризуватись такими  параметрами:
- довжина паки - від 0,5 м до 1,5 м, ширина й висота - у два-три рази менше, маса - від 10 кг  до 100 кг;
- довжина рулону - від 1 м до 2 м, діаметр - від 0,5 м до 2 м, маса - від 100 кг до 800 кг;
- щільність пресування сіна у паках і рулонах повинна бути в межах від 70 кг/м3до 200 кг/м3.
Паки і рулони пресованого сіна за розмірами в одній партії повинні бути рівномірними. Граничний  відхил розміру від  середнього показника не повинен  перевищувати ±  5  %.
Розміри скирт та копиць під час зберігання розсипного сіна просто неба повинні характеризуватись такими параметрами: висота  скирти та  копиці повинна бути більше ніж 4  м, ширина скирти  та діаметр  копиці   більше ніж  3 м.
Сінаж – корм із трав, переважно багатолітніх, скошених на початку бутонізації чи колосіння, підв’ялених до вологості 45 – 55 %, що виключає можливість розвитку на них гнилісних, маслянокислих і інших небажаних бактерій, дріжджів, які збереглися в анаеробних умовах.
Приготування сінажу основане на створенні фізіологічній сухості маси шляхом її пров’ялювання до вологості 55 - 60 % і нижче та зберіганні без доступу повітря. Рівень вологості, коли вода міцно утримується колоїдами і стає недоступною бактеріям, називають фізіологічною сухістю. Експериментальні дані свідчать, що відносна фізіологічна сухість настає при пров’ялюванні до вологості  45 - 55 %. 
Нормативні вимоги до якості сінажу згідно   ДСТУ 4684:2006 «Сінаж. Технічні умови»   наведено у таблиці 46.

Таблиця 46. Вимоги до класів сінажу
	Показник
	Назва для класу сінажу

	
	1
	2
	3

	Колір
	зелений, сірувато-зелений, жовто-зелений, у конюшини світло- і темно-коричневий та світло-бурий

	Запах
	ароматний запах фруктів, слабкий запах меду та свіжовипеченого хліба

	Консистенція (структура)
	немазка, без ознак ослизнення

	Вміст масляної кислоти, %, не більше ніж
	0,3
	0,4
	0,5

	Вміст оцтової кислоти, %, не більше ніж
	3,5

	Питома частка аміачного азоту в загальному азоті, %, не більше ніж
	10
	10
	14

	Активна кислотність (рН), не більше ніж

	за вмістом сухої речовини від 40 до 45 % 
	4,5
	4,7
	4,9

	за вмістом сухої речовини від 45 до 60 %
	4,7
	4,9
	5,1

	Вміст сухої речовини, %

	за вмістом бобових більше ніж 50 %
	40-55

	за вмістом бобових менше ніж 50 %
	40-60

	Вміст у сухій речовині, %

	сирої клітковини, % не більше ніж
	30
	33
	35

	сирого протеїну % не більше ніж
	13
	11
	9

	обмінної енергії, МДж/кг, небільше ніж
	9,1
	8,6
	8,1

	золи, нерозчинної у соляній кислоті, % не більше ніж
	0,7

	Токсичність
	не допускається

	Примітка 1. Норми встановлені з урахуванням того, що класи сінажу визначають не рідше ніж 30 діб після герметичного закривання маси, закладеної на зберігання, і не пізніше ніж за 15 діб до початку згодовування його тваринам.
Примітка 2. Вміст масляної кислоти – сума і-масляної, n-масляної, і-валеріанової, n-валеріанової та n-капронової
Примітка 3.Якщо сінаж не відповідає вимогам, зазначеним у цьому стандарті, хоча б за одним із показників якості та безпеки, його переводять у нижчий клас або відносять до некласного чи непридатного для згодовування



В залежності від вмісту сухої речовини в готовому консервованому кормі розрізняють силос із пров’ялених трав (35 – 40 % сухої речовини), що інколи називається “силажем”, і сінаж (40 – 60% сухої речовини). Не можна змішувати поняття сінаж і силос із пров’ялених рослин, так як ці корми відрізняються за принципом консервування, за біологічним показником і поживною цінністю. 
ДСТУ 4684:2006 «Сінаж. Технічні умови»  поширюється  на  інаж,  який  готують  зі  скошених  у  валок  та  прив’ялених у  природних  умовах  до  вологості  від  40  %  до  60  %  сіяних  багаторічних  та  однорічних  бобових  i  злакових,  а  також дикорослих лугових трав,  законсервованих  в  анаеробних умовах,  i  використовують  для  безпосереднього  згодовування  сільськогосподарським  тваринам  та  виробництва  кормових  сумішей.
Стандарт  не  поширюється  на  консервовані  прив`ялені  корми  нетрав’яного  походження.Залежно  від  ботанічного  складу  вихідного  травостою   сінаж  под1ляють  на  таю  види:
-  бобовий  (бобових  рослин  понад  70  %);
-   злаковий  (злакових  понад  70  %  та  бобових  менше  ніж  20  %);
-   бобово-злаковий  (бобових  від 20  %  до  70  %).
За  подрібненням  трав`яної   маси  перед  консервуванням  сінаж поділяють на сінаж з подрібненням рослинної маси і без подрібнення.
За  способом  зберігання  сінаж  поділяють  на  сінаж,  який  зберігають  у  траншеях,  баштах,  контейнерах  та  поліетиленових  плівкових  рукавах  чи  рулонах.
За  способом  заготівлі  сінаж  поділяють на сінаж :
- з ущільненням важкими механічними засобами;
- з  ущільненням важкими механічними засобами з попереднім пресуванням у кипи;
- без ущільнення механічними засобами.
Сінаж поділяють на три класи відповідно до вимог таблиці 46.
Вміст токсичних елементів, радіонуклідів і залишків пестицидів, мікотоксинів, нітратів та нітритів у сінажі не повинен перевищувати  допустимих рівнів. Максимально допустимий рівень показників безпеки сіна та сінажу наведено у таблиці 48. 
Сінаж, який виготовлено із травостоїв, оброблених пестицидами, треба згодовувати худобі не раніше ніж через 30 днів з часу оброблення, якщо за інструкцією до їх застосування не вказано іншого терміну.
  Якщо  припускають  погану  якість сінажу   через  несприятливі умови  заготівлі  й  зберігання та інші негативні чинники, а також за зберігання більше ніж 6 міс., визначають придатність його для згодовування тваринам на підставі дозволу, виданого уповноваженим на це закладом у сфері ветеринарної медицини. 
Правильно приготовлений силос із злакових рослин можна використовувати через 12 - 18 днів, а із бобових –  через 50 - 90. Перед використанням силосу необхідно визначити його якість. Для цього відбирають три проби: першу – на відстані 0,7 - 1 м від верху, другу – із середнього шару, третю – на висоті 1 - 1,5 м від дна. Їх відбирають з горизонтальної поверхні з різних місць, відступаючи              50 - 60 см від стін споруди і 3,5 м від торцевої сторони траншей з двох протилежних сторін. Проби відбирають не раніше ніж через 1 - 1,5 міс після закладки. Доставляють їх в закупорених 2 - 3-літрових банках чи поліетиленових мішках, кожну пробу поміщають в окремий поліетиленовий пакет, потім її швидко перемішують і беруть навіску для складання середнього зразка.
Співвідношення маси наважок повинно бути в середньому рівне 1,5 : 3 : 1, тобто 1,5 частини (550 г) силосу від проби, взятої з верхньої частини, 3 частини (1,08 кг) в центрі по довжині й ширині траншеї і 1 частина (370 г) біля стін траншеї. Всього проба буде складати 2 кг. Середній зразок поміщають в поліетиленовий пакет, в масу добавляють 5 мл суміші хлороформу з толуолом (1 : 1). В пакет вкладають паспорт чи етикетку, витісняють з нього повітря, щільно зав’язують чи заклеюють і відсилають на аналіз.
ДСТУ 4782:2007 «Силос із зелених рослин. Техничні умови» поширюється на силос, виготовлений зі свіжоскошених або прив'ялених однорічних і багаторічних зелених рослин із вологістю 65-85 %, законсервованих в анаеробних умовах хімічними консервантами або органічними кислотами, які утворюються внаслідок життєдіяльності молочнокислих бактерій, і який використовується для безпосереднього згодовування сільськогосподарських тварин та для виробництва кормових сумішей.
Стандарт не поширюється на консервовані свіжоскошені або прив'ялені корми, виготовлені із зелених рослин вологістю нижче ніж 60 %, на корми нерослинного походження та комбінований силос.
Залежно від ботанічного складу вихідної зеленої маси силос поділяють на: кукурудзяний; соняшниковий; сорговий; із однорічних трав; з багаторічних трав та інші види.
За способом приготування силос може бути: 
- із свіжоскошеної або прив'яленої зеленої маси; 
- подрібненої або не подрібненої зеленої маси; 
- з ущільненням або без ущільнення механічними засобами; 
- з обробкою чи без обробки хімічними консервантами; 
- з додаванням чи без додавання грубих кормів; 
- з різними способами укриття та різною вологістю зеленої маси.
За способом зберігання силос поділяють на силос, який зберігають у траншеях, баштанах, контейнерах та поліетиленових плівкових рукавах чи рулонах.
Відповідно до вимог, силос поділяють на три класи (таблиця 47).
Якщо силос не відповідає вимогам зазначеним у цьому стандарті, хоча б за одним із показників якості його переводять у нижчий клас або відносять до некласного чи непридатного для згодовування.

Таблиця 47. Показники якості силосу та розподіл його на класи
	Назва показника
	Норма для класу силосу

	
	перший
	другий
	третій

	Вміст сухої речовини, %, не менше ніж
	25
	20
	15

	Запах
	Приємний, кислий або з ароматом хліба та фруктів, дозволено слабкий запах масляної та оцтової кислоти

	Колір
	Властивий для певного виду силосу (жовто-зелений, жовто-коричневий), дозволено незначне посвітління або потемніння та коричневий колір для конюшини

	Структура
	Аналогічна структурі вихідного матеріалу

	Консистенція
	Без ознак ослизнення та мазання

	Масова частка аміачного азоту в загальному азоті, %, не більше ніж
	10
	14
	18

	Активна кислотність(рН):

	за вмістом сухої речовини 15-25%
	3,8-4,3
	3,7-4,5
	3,6-4,7

	за вмістом сухої речовини 26-40 %
	3,9-4,5
	3,8-4,7
	3,7-4,9

	Масова частка молочної кислоти в загальній кількості органічних кислот,%, не менше ніж
	50
	40
	30

	Масова частка у сухій речовині:

	сирого протеїну,%, не менше ніж
	10
	9
	8

	сирої клітковини,% не більше ніж
	29
	32
	35

	золи нерозчинної в соляній кислоті, % не більше ніж
	0,7

	масляної кислоти, %, не більше ніж
	0,3
	0,4
	0,5

	оцтової кислоти, %, не більше ніж 
	3,5

	вміст обмінної енергії, МДж/кг, не менше ніж
	9,7
	8,9
	8,2

	кормових одиниць в 1 кг, не менше ніж
	0,74
	0,64
	0,54

	Примітка 1. Вміст масляної кислоти – сума і-масляної,n-масляної, n-валеріанової та n-капронової.
Примітка 2.Вимоги щодо якості встановлені з урахуванням, що класи силосу визначають не раніше ніж за 30 діб після герметичного укриття маси на зберігання.
Примітка 3. У силосі, який виготовлено із прив'ялених трав, рН під час визначення класу не враховують, а вміст сухої речовини може бути підвищеним до 40%. 
Примітка 4. У силосі, який виготовлено із трав з застосуванням піросульфіту натрію, рН не визначають.
Примітка 5. У силосі з трав, який законсервовано піросульфітом натрію, пропіоновою кислотою і її сумішками з іншими кислотами, вміст масляної кислоти не визначають.
Примітка 6. У силосі, який виготовлено із кукурудзи, сорго чи сорго-суданкового гібриду, під час визначення класу вміст сирого протеїну і клітковини не враховують


Вміст токсичних  елементів, залишків пестицидів,мікотоксинів, нітратів і нітритів та радіонуклідів у силосі не повинен перевищувати рівнів,зазначених  у нормативних документах.
Максимально допустимий рівень показників безпеки силосу наведено у таблиці 48.
У разі підозри на погану якість силосу через несприятливі умови заготівлі і зберігання а інші негативні чинники, а  також зберігання більше 6 місяців визначають придатність його для згодовування тварин після висновку в установленому порядку державної лабораторії ветеринарної медицини.
Для виготовлення силосу використовують однорічні та багаторічні культури у чистому вигляді та їх суміші, а також трави природних кормових угідь.
Рослини для виготовлення силосу скошують у такі фази вегетації:
- кукурудзи та сорго – у період від початку молочно-воскової до воскової стиглості зерна;
- соняшник на початку цвітіння;
- суданську траву – у фазі викидання китиці;
- люпин – у фазі блискучих бобів; 
- сою – у фазіпобуріння нижніх бобів;

Таблиця 48. Показники безпеки сіна, сінажу та силосу
	Назва показника
	Допустимий рівень вмісту в  сухій речовині, не більше ніж
	Метод контролювання

	Нітрати, мг/кг
	500,0
	Згідно з ГОСТ 13496.19

	Нітрити, мг/кг
	10,0
	

	Токсичні елементи, мг/кг

	свинець
	3,0
	Згідно з ГОСТ 26932 або ГОСТ 30178

	кадмій
	0,3
	Згідно з ГОСТ 26933 або ГОСТ 30178

	миш`як
	0,5
	Згідно з ГОСТ 26930 або ГОСТ 30178

	ртуть 
	0,05
	Згідно з ГОСТ 26927 або ГОСТ 30178

	мідь
	30,0
	Згідно з ГОСТ 26931 або ГОСТ 30178

	цинк
	50,0
	Згідно з ГОСТ 26934 або ГОСТ 30178

	Пестициди, мг/кг

	хлорорганічні пестициди
	0,1
	Згідно зДСТУISO14181

	гексахлоран
	0,05
	Згідно з ГОСТ  13496.20

	ДДТ (сума ізомерів та метаболітів)
	0,05
	

	гептахлор
	не допускають
	

	Мікотоксини, мг/кг

	афлатоксин В1
	0,1
	Згідно з ДСТУ ISO 6651

	зеараленон (Ф-2)
	3,0
	Згідно з ГОСТ  28001

	Т-2 токсин
	0,2
	Згідно з ГОСТ  28001

	дезоксиніваленол (вомітоксин)
	0,2
	Згідно з МР № 5177-90

	патулін
	0,5
	Згідно з ГОСТ 28396

	стеригматоцистин
	0,6
	

	Радіонукліди, Бк/кг

	Цезій-137 (137Cs)
	600
	Згідно з МВ №5779-91

	Стронцій-90 (90Sr)
	100
	Згідно з МВ №5778-91



- багаторічні бобові трави – у фазі бутонізації, але не пізніше початку цвітіння;
- однорічні бобові трави – на початку стиглості бобів;
- багаторічні і однорічні злакові трави – в період від кінця трубкування до початку цвітіння;
- травосумішки багаторічних і однорічних трав скошують у вказані вище строки за складником, що переважає переважає.
Для приготування силосу частинки, як правило, подрібнюють на частинки завдовжки до 5 см або не подрібнюють; як виняток дозволено за герметичного способу зберігати силос із низькорослих трав у контейнерах, плівкових рукавах чи рулонах із застосуванням хімічних консервантів.
У сировині не дозволено наявність грудок грунту, каміння, інших сторонніх домішок та паливно-мастильних матеріалів.
Силос зберігають в анаеробних (без доступу повітря) умовах: у траншеях, герметично накритих поліетиленовою плівкою підвищеної міцності марки М або Т товщиною 0,2-0,3 мм, яка дозволена для контакту із харчовими продуктами  згідно з ГОСТ 10354; баштах та в герметично упакованих рулонах чи в рукавах з темної поліетиленової плівки підвищеної міцності марки М або Т товщиною не менше ніж 0,3 мм, яка дозволена для контакту із харчовими продуктами згідно з ГОСТ 10354.
Силос, який призначений для продажу і який будуть транспортувати на велику відстань повинен бути герметично упакований у рулони чи рукави з забарвленої поліетиленової плівки підвищеної міцності товщиною не менше ніж 0,3 мм, яка дозволена для контакту з харчовими продуктами.
Силос зберігають у траншеях, баштах, поліетиленових рулонах (чи рукавах) або контейнерах герметично, окремо за видами і класами згідно з технічною документацією (паспортом) та правилами, які затверджені в установленому порядку. Силос транспортують усіма видами транспорту відповідно до правил перевезення вантажів, чинних для даного виду транспорту.
Для перевірки відповідності партії силосу вимогам стандарту відбирають проби для контролювання якості у відповідній хіміко-аналітичній лабораторії.
Вміст токсичних елементів у силосі визначають на територіях, які розташовані поблизу шкідливих виробництв; радіонуклідів – на забруднених територіях; нітратів і нітритів - під час заготовлення силосу з травостоїв, на які внесено високі дози азотних добрив; залишки пестицидів – після застосування їх високих норм під час вирощування силосних культур; токсинів – за умови забруднення силосу отруйними метаболітами мікроорганізмів, якими були уражені рослини під час їх вирощування чи силос під час зберігання. 
У разі отримання незадовільних результатів оцінки якості силосу, зокрема його токсичності, хоча б за одним із показників проводять повторне
відбирання проб і оцінювання якості. Результати повторного оцінювання поширюються на всю партію.

Завдання 1. Ознайомитися з вимогами ДСТУ 4674:2006 «Сіно. Технічні умови»; ДСТУ 4684:2006 «Сінаж. Технічні умови»; ДСТУ 4782:2007 «Силос із зелених рослин. Техничні умови». Записати основні вимоги до якості цих видів кормів за хімічним складом та органолептичними показниками.
Завдання 2. Навчитися визначити якість зразків сіна за органолептичними показниками згідно відповідного стандарту.
Завдання 3. Визначити якість зразків силосу за органолептичними показниками згідно відповідного стандарту.

Тема 6. Стандартизація концентрованих і комбінованих кормів
Мета заняття. Вивчити основні види концентрованих і комбінованих кормів та вимоги до їх якості.
Зміст теми і методика виконання завдань. Зерно, зернові відходи, макуха, шрот є головним джерелом енергії і протеїну. При малому їх об’ємі в одиниці маси міститься велика кількість легкоперетравних високопоживних речовин. Частіше всього їх використовують для збалансування раціонів за кормовими одиницями, білком і зольними елементами.
Зернові корми за вмістом і складом поживних речовин діляться на три групи. До першої відноситься зерно хлібних злаків, основною частиною сухої речовини якого є вуглеводи у вигляді крохмалю, у другу – зерно бобових культур з високим вмістом протеїну (20 - 40%) і крохмалю (35 - 37.%). Рибофлавіну в зерні бобових більше, ніж у зерні злакових, але менше каротину. Третю групу складає насіння маслянистих культур, які містять багато жиру (більше 35%) і протеїну     (25 %). Насіння цих культур безпосередньо на корм не використовуються. При виробництві рослинних масел отримують відходи у вигляді шроту і макухи, які використовують на корм.
При виробництві борошна і круп отримують висівки. Найбільш цінними є пшеничні і житні висівки, В 1 кг їх міститься 110 - 128 г перетравного протеїну, 96 - 104 г перетравного білка, до 1,5 г кальцію, до 9 г фосфору і 1 - 2 мг каротину.

ДСТУ 3016-95 «Висівки пшеничні та житні. Технічні умови» нормують показники, що забезпечують збереженість висівок (зараженість, вологість) і придатність їх до вживання (вміст шкідливих домішок, металевих примішок) і ін. 
Висівки повинні відповідати вимогам даного стандарту і вироблятися з дотриманням санітарних норм за технологічними правилами, затвердженими в установленому порядку.
За органолептичними і фізико-хімічними показниками пшеничні і житні висівки повинні відповідати вимогам, що вказані в таблиці 49.

Таблиця 49. Органолептичні і фізико-хімічні показники пшеничних та житніх висівок
	Назва показника
	Характеристика і норма

	
	висівки пшеничні
	висівки житні

	Зовнішній вигляд
	сухий сипучий продукт без щільнихгрудочок
	сухий сипучий продукт без щільних грудочок

	Колір
	червоно-жовтий з сіруватим віддінком
	сірий з коричневым або зеленуватым відтінком

	Запах
	властивий висівкам без сторонніх запахів, не затхлий, не плісневілий
	властивий висівкам без сторонніх запахів, не затхлий, не плісневілий

	Масова частка вологи, %, не більше
	15,0
	15,0

	Масова частка сирого протеїну, %, не менше
	14,0
	14,0

	Масова частка сирої клітковини, %, не більше
	9,0
	4,5

	Кислотне число жиру, мг КОН, не більше
	50,0
	50,0

	Маса металомагнітної домішки, мг в 1 кгвисівок, не більше:
	 
	 

	частин розміром до 2 мм включно
	5,0
	5,0

	частин розміром понад 2мм ізгострими краями
	не допускаєтся
	не допускаєтся

	Зараженістьі  забруденість кідниками
	не допускаєтся
	не допускаєтся

	Токсичність
	не допускаєтся
	не допускаєтся



Примітка. Допускається вологість пшеничних висівок, що отримують при переробці в макаронне борошно і що використовуються в межах даної галузі, але не більше 16,5%
Гарантійний термін зберігання висівок - не більше 15 діб, а з вологістю 16-16,5% - не більше 10 діб з дня вироблення.
Після закінчення гарантійного терміну зберігання висівки перевіряють на відповідність їх якості вимогам даного стандарту.
ГОСТ 80 - 96 «Макуха соняшникова. Технічніумови», ГОСТ 10974 - 95 «Макуха льняна. Технічні умови»,  ГОСТ 11048 - 95 «Макуха рапсова. Технічні умови»,    ГОСТ 11694 - 66  «Макуха конопляна»,  ГОСТ 27149-95 «Макуха соєва кормова. Технічні  умови»  нормують показники органолептичної і фізико-хімічної оцінок різних видів макухи, а також визначають придатність їх до згодовування (запах, колір, вміст металопримішок, сторонніх примішок), кормові якості (вміст сирого жиру і сирого протеїну) і ін.
Шроти, як і макухи, прирівнюються за загальною поживністю до насіння кращих зернових культур, але значно перевищують їх за вмістом білка, кількість жиру в шротах менша, ніж у макусі. Шроти містять значну кількість вітамінів групи В і Е, К і Р, але вони бідні кальцієм і натрієм. Їх використовують у комбікормовій промисловості, для виробництва білково-вітамінних добавок.
Комбікормовою промисловістю зараз виробляються комбікорми-концентрати, повнораціонні комбікорми, білково-вітамінні добавки, збагачувальні суміші (премікси) і кормові суміші для дорослих тварин. Якщо повнораціонні комбікорми згодовують без добавки інших кормів, то всі інші види продукції комбікормової промисловості згодовують у вигляді добавок до концентрованих чи грубих кормів.
При приготуванні певного виду комбікорму кожний інгредієнт повинен відповідати вимогам стандартів на вихідну сировину: зерно, рибне борошно, дріжджі, мінеральні добавки і ін. Якість зерна, що використовується комбікормовою промисловістю, регламентується стандартами на кормове зерно.
Для виготовлення окремих видів комбікормів розроблені технологія і відповідні рецепти. Але при дотриманні вмісту загальної кількості поживних речовин у комбікормі для раціонального використання різної сировини при виробництві комбікормів і білково-вітамінних добавок дозволяється заміняти один вид сировини іншим. При цьому в документах, що супроводжують партію комбікорму, обов’язково вказується набір інгредієнтів. Це необхідно для того, щоб зовнішній вид, колір, запах комбікорму відповідав набору компонентів. Не допускається пліснявий і гнилісний запах комбікорму. Якщо в комбікорм введений антибіотик, то в комбікормі допускається запах, характерний для даного антибіотика.
Стандарти на комбікорми нормують показники і: їх норми, що забезпечують необхідну засвоюваність комбікорму (крупність, наявність цілого насіння, масова частка сирої клітковини), калорійність (вміст кормових одиниць, масова частка сирого протеїну), а також збереженість (вологість, зараженість шкідниками хлібних запасів). В стандарти на комбікорми введені також показники, які не допускають вмісту металевих примішок з гострими краями, наявність шкідливої примішки у вигляді тріходесми сивої і геліотропа опушеноплодного (за аналізом зерна). Комбікорми випускають у розсипчастому, гранульованому і брикетованому виді.
Стандарти на комбікорми для птиці, крім вказаних вище показників стандартів на комбікорми для великої рогатої худоби і свиней, регламентують показники вмісту окремих амінокислот, обмінної енергії.

Завдання 1. Вказати основні показники якості концентрованих кормів. Ознайомитися з вимогами ДСТУ 3668 – 98 “Пшениця. Технічні умови”.
Завдання 2. Дати характеристику комбікормам, вказати види комбікормів і їх призначення.
Завдання 3.  Вивчити вимоги ГОСТ 80 - 96 «Макуха соняшникова. Технічніумови»; ГОСТ 10974 - 95 «Макуха льняна. Технічні умови»;  ГОСТ 11048 - 95 «Макуха рапсова. Технічні умови»;   ГОСТ 11694 - 66  «Макуха конопляна»; ГОСТ 27149-95 «Макуха соєва кормова. Технічні  умови». 
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