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1 ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 

1.1  Наименование товара: филе грудки куриной.
1.2  Описание товара: Полуфабрикат натуральный из мяса кур.
1.3 Состав: Мясо птицы бескостное. 
1.4 Использование по назначению/способ применения: Используют на предприятии как ингредиент для приготовления фаршей, начинок для замороженных полуфабрикатов.
1.5 Особые условия: Не допускается наличие шприцованного сырья (введение воды и других не мясных компонентов).
Поставщик должен гарантировать соответствие продукта требованиям следующих показателей
2  ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ, ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ХАРАКТЕРИСТИКАМ, БЕЗОПАСНОСТИ

2.1 Органолептические и физико-химические показатели
	Наименование показателей
	Допустимо:
	Недопустимо:
	Требования, согласно НТД 
	Метод измерения

	Термическое состояние
	Замороженное. Температура в толще продукта не выше -18°С в любой точке измерения
	Не допускается признаки дефростация сырья (наличие льда, добавленной воды, крови)
	ГОСТ 31962-2013
	ГОСТ     
Р 51944-2002

	Массовая доля влаги, выделившаяся при размораживании сырья, не более %






	Дефростация в камере дефростации мясного цеха,
при температуре
От плюс 20ºС 
до плюс 29ºС
	





4







	Не соответствие требованиям
предприятия

	Требование предприятия
	

	

Внешний вид
	

Сырье чистое, хорошо обескровленное. Допускается наличие большого и малого филе в соотношении 50/50
	

Не соответствие требованиям
	

ГОСТ 31962-2013
	

ГОСТ 51944-2002

	Цвет 
	Мышечная ткань от бледно- розового до темно- розового цвета.
	Не соответствие требованиям.
	ГОСТ 31962-2013

	ГОСТ Р 51944-2002


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Запах 
	Свойственный свежему мясу данного вида птицы. 
	Присутствие постороннего запаха (кислый, затхлый)

	ГОСТ 31962-2013

	ГОСТ Р 51944-2002

	Прозрачность и аромат бульона
	Прозрачный, ароматный
	Мутный, с неприятным запахом
	ГОСТ 31962-2013

	ГОСТ Р 51944-2002

	Наличие посторонних включений
	Посторонние включения отсутствуют
	Несоответствие требованиям
	ГОСТ 31962-2013
	ГОСТ Р 51944-2002

	Наличие костной и соединительной ткани 
	Костная и соединительная ткань отсутствует
	Несоответствие требованиям
	Требование предприятия
	Согласно действующей нормативной документации

	Содержание белка, %
	Не менее 17
	Менее 17
	ГОСТ 31962-2013
	ГОСТ 25011-2017

	Содержание жира, %
	Не более 9
	Более 9
	ГОСТ 31962-2013
	ГОСТ 23042-2015

	Массовая доля добавленной влаги, выделившаяся при размораживании в зависимости от способа охлаждения, не более % 
	воздушное охлаждение
	2
	Не соответствие требованиям









	ГОСТ 31930-2012
	ГОСТ 31930-2012

	
	воздушно-распылительное охлаждение
	4,5
	
	
	

	
	водяное охлаждение
	7
	
	
	








2.2  Микробиологические показатели
	Наименование показателей
	Допустимо:
	Недопустимо:
	Требования, согласно НТД 

	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более
	1*105
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011 Приложение 2

	Патогенные микроорганизмы в т.ч. сальмонеллы. Масса продукта (г), в которой не допускается
	25
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011 Приложение 1

	БГКП (коли -формы), не допускается в массе продукта (г/см3)
	0,0001
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011 Приложение 2

	Listeria monocytogenes, не допускаются в массе продукта (г)
	25
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011 Приложение 1



2.3  Показатели безопасности
	Наименование показателя
	Допустимо:
	Недопустимо:
	Требования, согласно НТД: ГОСТ; ТР ТС
	Метод измерения

	Токсичные элементы мг/кг, не более:

	Свинец
	0,5
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	ГОСТ 26929-94 ГОСТ 26932-86

	Мышьяк
	0,1
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	ГОСТ 26929-94 ГОСТ 26930-86

	Кадмий
	0,05
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	ГОСТ 26929-94 ГОСТ 26933-86

	Ртуть
	0,03
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	ГОСТ 26929-94 ГОСТ 26927-86

	Пестициды допустимые уровни, мк/кг, не более:

	ГХЦГ (α, β, γ -изомеры)
	0,1
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	МУ 2142-80

	ДДТ и его метаболиты
	0,1
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011
Приложение 3
	МУ 2142-80

	Антибиотики:

	Левомицетин
	Не допускается
  (˂0,0003 мг/кг)
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011

	ГОСТ 31903-2012

	Тетрациклиновая группа
	Не допускается
  (˂0,01 мг/кг)
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011

	ГОСТ 31903-2012

	Бацитрацин
	Не допускается
  (˂0,02 мг/кг)
	Нарушение требований
	ТР ТС 021/2011

	ГОСТ 31903-2012



2.4 Минимальный срок годности
При температуре:
· не выше минус 12°С – не более 1 мес;
· не выше минус 18°С – не более 3 мес.



2.5 Условия хранения
Температура, °C: минус 18°С. Относительная влажность воздуха не ниже 75%.  Повышение температуры в процессе их транспортировки допускается не более чем на 5°С.

3 ТРЕБОВАНИЯ К СОПРОВОДИТЕЛЬНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ, УПАКОВКЕ, ТРАНСПОРТИРОВКЕ ДЛЯ ПАРТИИ СЫРЬЯ

3.1 Сопроводительные документы при поставке каждой партии сырья (* помечены позиции обязательные при поставке каждой партии сырья) 
· Пакет первичных бухгалтерских документов: счёт-фактура, товарная накладная *;  
· Декларация о соответствии;
· Сертификат соответствия;
· Ветеринарное свидетельство формы №2 *;
· Спецификация;
· Удостоверение о качестве и безопасности.
3.2 Требования к упаковке
Гофрокороб с вложенным полиэтиленовым пакетом- вкладышем. Полиэтиленовый пакет толщиной не менее 20 микрон, при данном виде упаковки блок должен быть упакован по периметру, пленка должна легко отделятся от блока сырья. Не допускается вмораживание пленки в сырье, более 3 см; упаковка, дополнительная прокладка и т.п. внутри блока сырья; нарушение целостности упаковки
Полиблок (полиэтиленовый пакет не менее 20 микрон), при данном виде упаковки блок должен быть упакован по периметру, пленка должна легко отделятся от блока сырья. Не допускается вмораживание пленки в сырье, более 3 см; упаковка, дополнительная прокладка и т.п. внутри блока сырья; нарушение целостности упаковки.
Замороженный блок без упаковки, при этом блоки должны легко отделятся друг от друга, исключая эффект монолита. Данный вид должен иметь полиэтиленовую или гофро - прокладку внизу и вверху паллеты.
Сырье должно быть уложено на евро-поддон (80*120см) и обмотан стрейч-пленкой в несколько слоев, предотвращающей разваливание паллеты. Упаковка должна быть чистой, без повреждений, сухой, без постороннего запаха и признаков загрязнения.
Каждая паллета должна иметь картонную прокладку между поддоном и сырьем.
Каждая паллета должна иметь маркировку веса поддона, эта информация должна быть подписана маркером на самом поддоне или зафиксирована на паллето-листе (этикетном листе).
Высота паллеты не должна превышать 170см, вес не более 1 тонны.
3.3 Требования к маркировке
Маркировка в соответствии с ТР ТС 022/2011 "О безопасности пищевой продукции" должна быть на русском языке и содержать следующие сведения:
1Наименование сырья (полное соответствие с ветеринарным свидетельством, вид птицы);
2 Происхождение (наименование и адрес производителя);
3 Сорт (при наличии)
4 Наименование документа, по которому данная продукция производится  (ТУ, ГОСТ, СТО и т.п.);
5 Число упаковочных единиц;
6 Масса нетто; брутто;
7 Срока годности или конечной даты использования;
8 Условия хранения;
9 Показатели пищевой ценности;
10 Дата изготовления и дата упаковывания;
11 Информации о подтверждении соответствия;
12 Термическое состояние.
В случае неупакованного сырья, данная информация должна содержаться на паллето-листе (этикетном листе), который должен закреплен стрейч-пленкой и находиться с четырех сторон паллеты.
В случае, если информация о номере партии, дате производства и сроке годности закодирована, то должна быть представлена расшифровка.
Этикетка должна крепиться к упаковке безопасным для сырья способом, исключая скрепки, скобы и т.п.
3.4 Условия транспортировки
Автомобильный транспорт, оборудованный рефрижераторной установкой, режим не более минус 18°С, с наличием справки о санитарной обработке автомобиля (с печатью и голограммой).
3.5 Остаточный срок годности на момент поставки
Не менее 2/3 от общего срока годности.
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