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ДОДАТОК А 

Таблиця А.1 – Фізико–хімічні показники консервів 

Назва Норма для консервів Метод 

показника 

Вищого 

сорту 

першого 

сорту 

безсортових контролювання 

Масова частка м’яса 

з жиром, %, не 

менше ніж 

56,5 54,0 54,0 (з конини) 

59,0 (зі свинини) 

Згідно з ГОСТ 

8756.1 

Масова частка жиру, 

%, не більше ніж 
17,0 17,0 

10,0 (з конини) 

35,0 (зі свинини) 

Згідно з ГОСТ 

26183 

Масова частка 

кухонної солі, % 
від 1,0 до 1,5 

Згідно з ГОСТ 

26186 або ДСТУ 

ISO1841–1, ДСТУ 

ISO1841–2 

Сторонні домішки Не дозволено 
Згідно з ГОСТ 

8756.4 

 

Таблиця А.2 – Гранично допустимі рівні вмісту токсичних елементів 

 Гранично допустимий рівень, мг/кг, 

не більший ніж 

 

Назва токсичного 

елементу 
у скляній, 

алюмінієвій або 

суцільнотягнутій 

бляшаній банці 

у збірній 

бляшаній банці 

Метод 

контролювання 

Свинець  1,00 Згідно з ГОСТ 26932 

Кадмій 0,05 0,10 Згідно з ГОСТ 26933 

Миш’як 0,10 0,10 Згідно з ГОСТ 26930 

Ртуть 0,03 0,03 Згідно з ГОСТ 26927 

Мідь 5,00 5,00 Згідно з ГОСТ 26931 

Цинк 70,00 70,00 Згідно з ГОСТ 26934 

Олово – 200,00 Згідно з ГОСТ 26935 
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Таблиця А.3 – Органолептичні показники консервів 

Назва 

показника 
Характеристика 

Метод 

контролю-

вання 

 

Зовнішній 

вигляд 

У кожній банці мають бути шматки м’яса на кістках 

певного виду птиці в желе a6o бульйоні з видимими 

домішками прянощів, лавровою листа, моркви a6o 

білих коренів. Поверхня шкіри – без пеньків, 

волосяною пір’я та крововиливів 

 

 

 

 

Згідно 

з ДСТУ 

4823.2 

a6o ГОСТ 

8756.1 

Консистенція М’ясо щільне, нежорстке, нерозварене , соковите, 

легко відділяється від кісток 

Смак та запах Присмаки, властиві вареному м’ясу птиці певного 

виду, без сторонніх запаху i присмаку, в поєднанні з 

прянощами та корінням 

Колір м’яса Властивий вареному м’ясу певного виду птиці 

Колір 

м’ясного соку 

(желе) 

М’ясний сік у желеподібному стані від золотаво-

жовтого до темно-жовтою кольору, з наявністю 

завислих білкових речовин у вигляді пластівців. 

Дозволено: незначна мутнуватість м’ясного соку 

Примітка 1. Дозволено під час виготовляння консервів додавати в кожну банку 

дрібні шматочки м’яса на кістках a6o без кісток, які укладають між шматками 

м’яса кількістю не більше ніж 5 % від маси нетто. 

 

Таблиця А.4 – Фізико–хімічні показники консервів 

Назва показника Норма Методконтролювання 

Масова частка 

кухонноїсолі, % 

Від 1,0 

до1,3 

Згідно з ДСТУ 4939 a6o ДСТУ ISO            

1841–1, a6o ДСТУ ISO 1841–2 

Наявність сторонніх 

домішок 

Не 

дозволено 

Згідно з ГОСТ8756.4 
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Таблиця А.5 – Гранично допустимі рівні вмісту токсичних елементів у 

консервах 

Назва 

токсичного 

елементу 

Гранично допустимi рівні,мг/кг,не 

більше ніж  

Методконтролю

вання 
ускляній 

a6oсуцільнотягнуті

йметалевійбанці 

узбірнійметал

евійбанці 

Свинець 0,50 1,00 
ЗгіднозГОСТ26932a6oГОС

Т30178 

Кадмій 0,05 0,10 
ЗгіднозГОСТ26933a6oГОС

Т30178 

Миш’як 0,10 0,10 ЗгіднозГОСТ26930 

Ртуть 0,03 0,03 ЗгіднозГОСТ26927 

Олово – 200,00 ЗгіднозГОСТ26935 
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Специфікація обладнання 

№ 

позиції 

Найменування Позначення Кількість Примітка 

1 2 3 4 5 

1 Підвісний шлях ВЕ-2М 1  

2 Ярусні стелажі б/п 5  

3 Ваги підвісні ВМЦ-1 1  

4 Майданчик для зачистки 

напівтуш 
СКП-7 1 

 

5 Жолоб для зачисток б/п 1  

6 Газовий пальник  2  

7 Ємкість для шпику б/п 1  

8 Площадка для розбирання 

півтуш яловичини 
б/п 1 

 

9 Площадка для розбирання 

півтуш свинини 
б/п 1 

 

10 Конвеєрний стіл для 

обвалювання і жилування 

яловичини 

Р3-ФЖ-2В-01 1 

 

11 Конвеєрний стіл для 

обвалювання і жилування 

свинини 

Р3-ФЖ-2В-01 1 

 

12 Ваги товарні РП-600Ц-13б 1  

13 Стіл для обвалювання 

яловичини та свинини 

 18  

14 Стіл для 

жилуванняяловичини та 

свинини 

 9  

15 М’ясоріжуча машина К7-ФМ2-Г 2  

16 Пристрій для завантаження К6-ФПЗ-1 7  

17 Стіл для інспекції тушок 

птиці 

б/п 4  

18 Пилка дискова Б2-ФО-01-110 6  

19 Ванна для миття тушок 

птиці 

ИПКС-053-01 4  

20 Стіл для стікання СТ-2 3  
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Продовження специфікації 

1 2 3 4 5 

21 Ванна для миття моркви б/п 1  

22 Шинкувальна мишина для 

подрібнення моркви та цибулі 

 2  

23 Стіл для чищення моркви та 

цибулі 

б/п 2  

24 Ванна длазомочувааня сухої 

моркви 

б/п 1  

25 Просіювач солі Сито Бурат 2  

26 Ваги настільні ВНЦ-2 9  

27 Стерилізатор банок А9-ФСА 1  

28 Конвеєр наповнення банок 

консервів з яловичини 

 1  

29 Конвеєр наповнення банок 

консервів з свинини 

 1  

30 Конвеєр наповнення банок 

консервів з м’яса птиці 

 1  

31 Поміст для робітника б/п 3  

32 Автомат для наповнення В2-ФНА 2  

33 Насадка для м’яса б/п 2  

34 Поміст для робітника б/п 1  

35 Контрольно–ваговий 

автомат  

 3  

36 Вакуум-закатувальна 

машина 

ВЗМ-4 3  

37 Мийна машина  МЖУ-125 1  

38 Пристрій для завантаження 

корзин 

А9-КРГ 3  

39 Таль електрична ТЕ-0,5 1  

40 Автоклав Б6-КАВ-4 11  

41 Машина для розвантаження 8Р4-1 1  

42 Сушильна машина  8С1-2М 1  

43 Стіл для роботи б/п 7  

44 Приймальний стіл б/п 1  
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Продовження специфікації 

1 2 3 4 5 

45 Штабелеукладчик 

 

 4  

46 Етикетувальна машина КЕ-4 1  

47 Стіл для сортування б/п 2  

48 Млин для спецій ПР-01 1  

49 Скрині б/п 7  

50 Мийна машина МКЯ-600 1  

51 Стерелізаційна камера  1  

52 Ванна для миття інвентарю б/п 2  

53 Ваги  РП-50Ц13 3  

54 Ваги  РП-600Ц-13б 1  

55 Стіл вагаря б/п 3  

56 Піддон б/п 20  

57 Стелаж для матеріалів б/п 4  

58 Стіл письмовий б/п 3  

59 Електронавантажувач ЭП 2  

60 Цибулеочисна машина КПЛ-2 1  

61 Ванна для миття цибулі б/п 1  

62 Щит контролю і керування   11  

63 Корзина автоклавна    
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