
Спецификация готового продукта 

Наименование: Голень весовая

Нормативная документация СТО 13970504-010-2015
Декларация Не подлежит декларированию, продукт убоя
Наименование на этикетке (охлажденный 
продукт)

Полуфабрикат натуральный из мяса цыплят-бройлеров: 
Голень охлажденная весовая

Наименование на этикетке 
(замороженный продукт)

Полуфабрикат натуральный из мяса цыплят-бройлеров: 
Голень замороженная весовая

Наименование сырья/состав Голень цыпленка-бройлера
Описание продукта:  берцовая кость с 
прилегающими к ним мышечными 
тканями

Органолептические показатели Цвет свойственный цвету анатомических частей тушек. 
Мышцы плотные, упругие. Запах свойственный 
доброкачественному сырью, без постороннего запаха.

Пищевая и энергетическая ценность в 
100 гр.продукта (среднее значение)

Белки – 17г, Жир: 9г., калорийность 149 ккал/622 кДж

Микробиологические показатели: КМАФаНМ КОЕ/г,  - не более 1х 105, 

Бактерии рода Salmonella – не допускается в 25г, бактерии рода Listeria monocytogenes – не допускается в 
25г.

Показатели безопасности
Токсичные элементы мг/кг, 
не более:
Свинец – 0,5
Мышьяк – 0,1
Кадмий – 0,05
Ртуть – 0,03

Антибиотики, мг/кг, не 
допускается
Левомицетин – 0,0003
Тетрациклин – 0,01
Бацитрацин – 0,02

Пестициды, мг/кг, не более
ГХЦГ (αβγ – изомеры) – 0,1
ДДТ и его метаболиты – 0,1

Товарная упаковка: продукция упакована в пакет
Вес вложения нетто -
Групповая упаковка Укладывают в 
гофроящик, проложенный пакетом.

Вес короба нетто 13 кг
Транспортная упаковка:  Гофрокороба с продукцией уложены на деревянный поддон (паллету) 
размером 800*1200 мм и плотно обернуты стрейч-пленкой в 5 слоёв. Схема укладки на паллет 4 шт*10 
рядов. Не допускается выступание гофрокороба за пределы поддона



Температура в толще продукта 
(охлажденный продукт)

От 0 до +4 °С

Температура в толще продукта 
(замороженный продукт)

Не выше -12 °С

Сроки годности и условия хранения 
(охлажденный продукт)

При температуре от 0°С до +2°С не более 7 суток

Сроки годности и условия хранения 
(замороженный   продукт)

При температуре не выше  -18°С не более 6 месяцев

Рекомендации по приготовлению, 
обращению и использованию

Рекомендовано для приготовления первых и вторых блюд. 
Подвергнуть термической обработке до готовности

Транспортировка и санитарные нормы 
при перевозке

Камера транспортного средства должна быть охлаждаемой, 
чистой, не иметь посторонних запахов или прочих 
несоответствий, которые могут причинить ущерб качеству 
транспортируемой продукции. Камера должна быть оснащена 
датчиками для контроля температуры при транспортировке 
согласно ТР ТС 051/2011. Температура в камере для 
перевозки охлажденного продукта должна быть от 0 до +2°С; 
для замороженного продукта не выше -18°С.

Маркировка упакованного продукта с 
информацией для потребителя в 
соответствии с ТР ТС 022/2011

-

Маркировка товарной упаковки с 
информацией для потребителя в 
соответствии с ТР ТС 022/2011




