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FAO (Food and Agriculture Organization) (ФАО) – Организация Объединенных Наций по питанию и сельскому хозяйству. 
FMEA (Failure modes and effects analysis) – Анализ видов и последствий потенциальных несоответствий.
FTA (Fault tree analysis) – Анализ дерева неисправностей.
GHP (Good Hygiene Practice) – Надлежащая гигиеническая практика.
GMP (Good Manufacturing Practices) – Надлежащая производственная практика.
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) – Система анализа риска и определения критических контрольных точек.
pH – Активная кислотность среды.
pKa – Показатель константы кислотности.
SOD (Segregation of Duties) – Принцип разграничения полномочий.
БГКП – Бактерии группы кишечных палочек.
ВОЗ – Всемирная организация здравоохранения.
ГОСТ – Межгосударственный стандарт.	
ГЭП КРС – Губчатая энцефалопатия крупного рогатого скота.
ДДТ, ДДЕ, ГХЦГ – Хлорорганические пестициды.
ЕС – Европейский союз.
ЖТК – журнал технического контроля.
ИСО – Международный стандарт Международной организации по стандартизации ISO.
ККТ – Критические контрольные точки.
КМАФАнМ – Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.
КМО – Карта метрологического обеспечения.
КОЕ – Колониеобразующие единицы.
КРС – Крупный рогатый скот.
МУ – Методические указания.
НД – Нормативный документ.
НТД – Нормативно-техническая документация.
ООН – Организация объединенных наций.
ПС – Полная себестоимость.
ПФЭ – Полный факторный эксперимент.
ПЧР – Предельное число риска.
Р – Рентабельность.
СТ РК – Стандарт Республики Казахстан.
ТДЭ – Трансмиссивные дегенеративные энцефалопатии.
ТР ТС – Технический Регламент Таможенного Союза.
ТУ – Технологические условия.
ЦУР – Цели в области устойчивого развития.
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Актуальность. Президент Республики Казахстан Касым-Жомарт Токаев в Послании народу Казахстана «Казахстан в новой реальности: время действий» в 2020 году отметил: «Важнейшей задачей, стоящей перед Казахстаном, является полное раскрытие своего промышленного потенциала. Несмотря на успехи в этой сфере, реализовать весь потенциал внутреннего рынка нам пока не удалось. Около двух третей обработанных товаров завозится из-за рубежа. Для обеспечения стратегической самодостаточности национальной экономики предстоит в срочном порядке приступить к развитию новых продуктов питания» [1].
Почти треть всех пригодных для потребления человеком продуктов питания, производимых в мире, в настоящее время уходит на отходы. Одна из целей в рамках цели устойчивого развития №12 «Ответственное потребление и производство» предусматривает сокращение вдвое количества пищевых отходов на душу населения на потребительском уровне, а также по всей цепочке поставок к 2030 году [2]. 
Совершенствование технологии переработки вторичного костного сырья мясной перерабатывающей промышленности способствует разработке видов мясных продуктов обладающих повышенной пищевой и биологической ценностями. 
Пищевая кость, существенный источник пищевого сырья, отличающийся высоким содержанием жира, белка и фосфорно-кальциевых солей. 
Распространение коронавирусной болезни (COVID-19) в 2020 году привлекло дополнительное внимание к рискам значительных потерь продовольствия, особенно мяса, молочных продуктов, фруктов и овощей, поскольку меры социального дистанцирования привели к нарушениям цепочки поставок и падению спроса во многих странах, что потенциально может привести к увеличению потерь, особенно в высокоценных и богатых питательными веществами продовольственных товарах [3].
Пищевая безопасность мясных продуктов обеспечивается внедрением процедур анализа опасности и критических контрольных точек (HACCP) с момента приема животных на убой до потребления продукта.
Решение задач, поставленных в данной работе, основываются на фундаментальных трудах Горбатова А.В., Рогова И.А., Либермана С.Г., Toldra F., Fabio G., Dorozhkin S.V. 
Работа выполнялась в рамках программно-целевого финансирования МСХ РК по приоритетному направлению «Устойчивое развитие агропромышленного комплекса и безопасность сельскохозяйственной продукции» по теме «Разработка ресурсосберегающей технологии переработки вторичного сырья КРС и птицы в производстве мясных продуктов функциональной направленности», объем финансирования на 2021-2023 годы – 75 млн. тенге (ИРН BR10764970) [4]. 
[image: ]
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1 СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ
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Глобализация торговли, растущее население мира, изменение климата и быстро меняющиеся продовольственные системы непосредственно оказывают влияние на безопасность продовольствия [5].
Сокращение продовольственных потерь и пищевых отходов является актуальной задачей современного производства.  В мире ежегодно выбрасывается 1,3 миллиарда тонн продовольствия, что составляет треть всех произведенных продуктов [6-8].
Пищевые отходы или потери возникают на всех этапах поставки продуктов питания: начиная от сельскохозяйственного производства, переработки, хранения, транспортировки, розничной продажи и заканчивая потреблением [9].
Актуальными задачами мясной перерабатывающей отрасли являются рациональное использование сырья, расширение ассортимента мясопродуктов, соответствующих требованиям качества безопасности для здорового питания населения [10, 11].
В 2015 году в рамках семидесятой сессии Генеральной Ассамблеи ООН «Преобразование нашего мира: Повестка дня в области устойчивого развития на период до 2030 года» были приняты всеми государствами-членами ООН 17 Целей в области устойчивого развития (ЦУР) [12, 13].
Каждая страна, в том числе и Республика Казахстан, ставит перед собой задачу по достижению всех целей устойчивого развития. Казахстан национализировал глобальные индикаторы ЦУР и на сегодняшний день система мониторинга включает 280 индикаторов, из которых 205 глобальных и 75 национальных [14, 15].
Так, один из индикаторов цели №12 «Обеспечение рациональных моделей потребления и производства» гласит «К 2030 году сократить вдвое в пересчете на душу населения общемировое количество пищевых отходов на розничном и потребительском уровнях и уменьшить потери продовольствия в производственно-сбытовых цепочках» что говорит о необходимости решения проблемы пищевых отходов и нерационального использования ресурсов, повышения ответственности за эффективность и объективность контроля качества пищевых продуктов [16, 17]. 
Нерациональное использование вторичного сырья и отходов мясоперерабатывающей промышленности может привести к экологическим и экономическим проблемам [18].
На международном уровне вопросами пищевых законодательств занимаются Организация Объединенных Наций по питанию и сельскому хозяйству (ФАО), Всемирная организация здравоохранения (ВОЗ) и другие организации, которые с учетом национального пищевого законодательства отдельных стран и современных требований устанавливают международные нормативы для пищевых продуктов. Действует Кодекс Алиментариус, представляющий собой комплекс законодательных актов о составе, свойствах и качестве пищевых продуктов [19, 20].
Целью законодательства Республики Казахстан в сфере пищевой безопасности является обеспечение безопасного производства продуктов питания. Достижение этой цели осуществляется путем выявления и эффективного контроля рисков, связанных с пищевыми продуктами [21]. 
Социально-технологическое развитие мясной промышленности преследует две основные цели. Во-первых, предприятия мясной промышленности и научно-исследовательские институты должны удовлетворять потребительские запросы. Во-вторых, они должны разрабатывать и производить высококачественные функциональные продукты, которые являются экологически безопасными и полезными для здоровья человека с биомедицинской точки зрения [22].
Мясо – один из наиболее ценных продуктов питания. Оно необходимо человеку как материал для построения тканей организма, синтеза и обмена веществ, как источник энергии. В современной системе питания человека, включая питание детей и подростков, мясо относится к одному из важных компонентов его повседневного рациона [23, 24]. 
Мясо и мясные продукты занимают ведущую роль в рационе питания казахстанцев. Так, согласно Приказу Министра национальной экономики Республики Казахстан от 9 декабря 2016 года № 503 «Об утверждении научно обоснованных физиологических норм потребления продуктов питания» рациональная среднедушевая норма потребления мяса и мясопродуктов составляет 78,4 кг/год, из них на первом месте говядина – 20 кг/год, а колбасные изделия на четвертом месте – 11 кг/год (таблица 1) [25]: 

Таблица 1 – Мясо и мясопродукты

	№ п/п
	Наименование
	Норма потребления кг/год

	1. 
	Говядина
	20

	2. 
	Мясо птицы
	16

	3. 
	Конина
	15,5

	4. 
	Колбасные изделия
	11

	5. 
	Баранина
	10

	6. 
	Свинина
	5,5

	7. 
	Субпродукты
	1,2

	Всего
	78,4



Безопасность мясных продуктов обусловлена наличием в пище вредных химических веществ, патогенных микробов и токсинов [26, 27, c. 13-14, 28, 29].
Общепризнано, что наиболее значительными опасностями, связанными с пищевыми продуктами из свежего мяса, являются бактерии, которые могут вызывать заболевания у человека (патогенные бактерии), такие как сальмонелла, кампилобактер и патогенная кишечная палочка, такая как Escherichia coli O157:H7. Некоторые из них, особенно кишечная палочка O157:H7, требуют лишь нескольких бактерий, чтобы вызвать пищевое отравление у людей. При производстве пищевой продукции первостепенное значение имеют требования ее безопасности для потребителя [30, 31].
Согласно сведениям Бюро национальной статистики Агентства по стратегическому планированию и реформам Республики Казахстан потребление мясных продуктов в стране увеличилось на 7 % за 2020 год. За третий квартал 2020 года употребление мяса и мясопродуктов выросло в среднем более чем на 20 кг (рисунок 1) [32]:



Рисунок 1 – Потребление мяса и мясопродуктов в РК
за 2019-2020 гг.

Гигиенические нормативы по микробиологическим показателям включают контроль за четырьмя группами микроорганизмов: санитарно-показательные, к которым относятся количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) и бактерий группы кишечных палочек – БГКП (колиформы); условно-патогенные микроорганизмы (Е.coli, S. aureus, бактерии рода Proteus, В. cereus и сульфитредуцирующие клостридии); патогенные микроорганизмы, в том числе Salmonella, Listeria monocytogenes; микроорганизмы порчи [27, с. 30-33].
С целью обеспечения безопасности продукции на предприятиях действует система анализа риска и определения критических контрольных точек (HACCP) [33, 34].
Обоснованная необходимость употребления в рационе мясных продуктов и спрос населения на эту категорию продуктов питания свидетельствует о перспективности исследований в области развития безотходных технологий и обеспечении пищевой безопасности продуктов.
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торговли между государствами-участниками Евразийского экономического союза [40]. 
На таможенной территории Таможенного союза действуют требования Технических Регламентов ТС. Стоит отметить ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» устанавливающем требования безопасности к объектам технического регулирования [41].
Таким образом, законодательство Республики Казахстан устанавливает требования к безопасности пищевой продукции и процессам ее разработки, производства, оборота, утилизации и уничтожения.
Система обеспечения безопасности пищевой продукции – это система для разработки и реализации скоординированных управленческих мероприятий и управлению организацией по обеспечению продовольственной безопасности [42]. 
HACCP – принципы безопасности пищевой продукции на основе анализа рисков и определения критических контрольных точек. С помощью системы HACCP предприятия идентифицируют и оценивают риски, влияющие на безопасность выпускаемых пищевых продуктов. В настоящее время HACCP признана наиболее эффективной системой [43, 44]. 
Существует семь принципов, которые легли в основу системы НАССР и применяются в обязательном порядке при создании системы для определенного предприятия-изготовителя пищевой продукции:
1. Выявление опасных факторов и разработка предупредительных мер.
2. Определение критических контрольных точек.
3. Определение критических пределов для выявления критических контрольных точек.
4. Создание и внедрение системы мониторинга критических контрольных точек.
5. Разработка и внедрение в практику работы системы корректирующих мероприятий.
6. Разработка и внедрение эффективной системы ведения и хранения документации и записей, касающихся системы НАССР.
7. Разработка процедур проверок функционирования системы НАССР [45]. 
Цель системы HACCP в выявлении и системном контроле критических контрольных точек (ККТ). ККТ это производственные этапы повышенных рисков, этапы производства, на которых нарушения технологических и санитарных норм могут привести к последствиям для пищевой безопасности продукта [46].
В соответствии с ГОСТ 33182-2014 «Промышленность мясная. Порядок разработки системы HACCP на предприятиях мясной промышленности» при анализе опасностей необходимо учитывать влияние, которое оказывают пищевые ингредиенты, упаковка, сотрудники, оборудование, условия окружающей среды, особенности технологии, вероятное конечное использование продукта, потребители, а также эпидемиологические данные, относящиеся к безопасности мясной продукции [48-50] 
Требование о внедрении и поддержании процедур, основанных на принципах HACCP, при осуществлении процессов производства пищевой продукции было внесено в 2013 году в Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» от 9.11.2011 г. для всех изготовителей пищевой продукции на территории Таможенного союза, поэтому казахстанские товары, не соответствующие нормам HACCP не смогут выйти на рынки стран Таможенного союза и дальнего зарубежья [41, с. 20].
Согласно данным Центра деловой информации на 2016 г. сертифицированы по стандартам, построенным по принципам HACCP 5 % пищевых предприятий РК [51]. 
Основной задачей системы менеджмента качества является выявления возможных несоответствий и предотвращение их появления на всех этапах производства. Важным методом решения данной проблемы является анализ видов и последствий потенциальных несоответствий (Failure modes and effects analysis – FMEA) [52-53].
Методология FMEA позволяет оценить риски и возможный ущерб, вызванный потенциальными несоответствиями конструкции и технологических процессов на самой ранней стадии проектирования и создания готового изделия [54-57].
Метод охватывает все этапы производства продукта.
FMEA – это набор систематических действий, осуществляемых с целью:
· выявления и количественного оценивания несоответствия в продуктах и процессах, а также последствия этих несоответствий;
· составления дифференцированного перечня видов и причин несоответствий для планирования корректирующих и предупреждающих действий;
· определения корректирующих и предупреждающих действий, которые могут устранить или уменьшить вероятность несоответствий;
· документирования данных на основе результатов анализа [58-60].
По данным Комитета по статистике Республике Казахстан по состоянию на 01 января 2020 года в Республике Казахстан количество предприятий по производству продуктов питания составило 2564 предприятия, на 881 предприятие больше, чем в аналогичном периоде 2015 года [61]
Согласно данным Комитета по статистике Республики Казахстан объем производства продуктов питания за 2019 год составил 1 629,3 млрд тенге, против 1 074,8 млрд тенге в 2015 году, увеличившись за последние пять лет на 554,5 млн тенге или на 51,6 % (рисунок 2) [62]:



Рисунок 2 – Объем производства продуктов питания в РК, в млрд тенге

Также, отмечен прирост объемов производства продуктов питания в июле 2021 года по сравнению с прошлым периодом июля 2020 года на 4 % [63].
Доля продуктов питания в Восточно-Казахстанской области составляет 8 %, по этому показателю область расположена на 4 месте по республике (рисунок 3).



Рисунок 3 – Доля производства продуктов питания по регионам РК
в 2019 году, в %
Очевидно, что с ростом объема производства пищевой промышленности в Республике Казахстан, обеспечение безопасности пищевой продукции является необходимым требованием производства продуктов питания, для повышения конкурентоспособности отечественной продукции и развития международной торговли. 
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Одним из аспектов продовольственной проблемы, в том числе и мирового уровня, является белково-витаминная недостаточность, поэтому, комплексно используя сельскохозяйственное сырье, представляется целесообразным проведение исследований и создание новых продуктов, отвечающих современным требованиям [64].
В условиях рыночной экономики практическое применение пищевого компонента из костного сырья определяется его качеством. Качество любого пищевого продукта обуславливает совокупность свойств: способность обеспечивать организм человека в сбалансированном количестве пищевых веществ; безопасность здоровья; соответствие разным возрастным группам населения с различным состоянием здоровья [65].
Утилизация костей – одна из важных задач для современных мясоперерабатывающих предприятий, направленная на ответственное потребление и уменьшение количества пищевых отходов в мясной промышленности.
Кости, получаемые после обвалки туш, сортируют на трубчатые и рядовые и перерабатывают раздельно. Поступившие на переработку кости моют. У трубчатых костей отпиливают кулаки для свободного выхода мозгового вещества, рядовые – измельчают на барабанных или молотовых дробилках на куски размером 20-25 мм [66].
Согласно ГОСТ 33102-2014 «Продукция мясной промышленности. Классификация» по производственному назначению кости используются в пищевых целях; производства желатина, клея, кормовой муки; кормления пушных зверей и домашних животных [67].
Целесообразность использования вторичного сырья для пищевых целей обоснована главным образом потреблением и производством агропродовольственных товаров с учетом безотходного производства [68].
Костная ткань включает минеральную и органическую составные части. Содержание неорганических компонентов составляет около 1/4 объема кости, остальную часть занимает органический матрикс. Органический матрикс состоит из 90-95 % из коллагена и небольшого количества протеогликанов. Химический состав костей различается от возраста, породы КРС, вида кости (таблица 2) [69, 70]. 

Таблица 2 – Химический состав костей крупного рогатого скота

	Кости
	Химический состав, %

	
	Белки
	Жир
	Влага
	Зола

	1
	2
	3
	4
	5

	Плечевая
	16,7
	27,7
	18,0
	37,6

	Предплечевая
	19,7
	16,3
	26,0
	38,0

	Бедренная
	15,6
	29,5
	20,5
	34,4


				
	продолжение таблицы 2

	1
	2
	3
	5
	6

	Берцовая
	19,0
	19,5
	26,0
	35,5

	Позвонки

	Шейные
	20,2
	12,5
	42,1
	25,2

	Грудные
	18,2
	21,7
	37,3
	22,8

	Поясничные
	19,5
	19,5
	33,1
	27,9

	Крестцовые
	16,8
	32,2
	31,2
	19,8

	Лопатка
	20,6
	13,9
	21,8
	43,7

	Ребро
	21,1	
	10,2
	24,8
	43,9

	Грудная
	18,4
	15,8
	48,8	
	17,0

	Тазовая
	18,6
	23,8
	24,8
	32,8

	Нижняя челюсть
	19,8
	9,4
	21,5
	49,3

	Кости головы
	20,3
	8,9
	41,7
	29,1
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Рисунок 4 – Ребро крупного рогатого скота
I – реберная кость, II – реберный хрящ, 1 – головка, 2 – шейка, 3 – бугорок, 
4 – мышечный желоб, 5 – угол ребра, 6 – тело ребра

Кости убойных животных используются для получения пищевых жиров, бульонов и т. д. Реберные кости и кости задних ног составляют наибольший процент к общему весу всего костяка крупного рогатого скота (таблица 3) [72-74].

Таблица 3 – Вес отдельных костей к общему весу всего костяка крупного рогатого скота

	№ п/п
	Наименование кости
	Вес, %

	1 
	Грудная кость
	6,5

	2 
	Шейные позвонки
	8

	3 
	Спинные позвонки
	10

	4 
	Ребра
	18

	5 
	Кости задних ног
	19



В костной ткани можно различить три основных элемента: основное вещество, оссеиновые волокна и костные клетки [75, 76].
Работами Большакова А.С., Жаринова А.И., Рогова И.А., Тулеуова Е.Т., Файвишевского М.А., Чоманова У.С., Узакова Я.М., Какимова А.К., Амирханова К.Ж., Есимбекова Ж.С., Суйчинова А.К. и др. была показана перспективность использования субпродуктов и малоценного вторичного сырья в производстве мясных продуктов.
Переработка костей характеризуется опасностями физических, химических и биологических свойств.
Исследования показывают, что свинец (Рb) накапливается в костной и жировой ткани организма животных, обладает способностью замещать кальций в костях, оставаясь постоянным источником отравления организма [77]. 
За последние десятилетия уровень свинца в пищевых продуктах значительно снизился в связи с усилиями по обнаружению источников и снижению эмиссий Pb и повышением качества химического анализа. Pb присутствует в низких концентрациях в большинстве пищевых продуктов. Основными причинами повышения потребления Pb через пищевые продукты является контаминации пищевых продуктов при переработке и производстве на загрязненных территориях. Абсорбция поглощенного Pb может представлять собой серьезную опасность для здоровья населения. У взрослых он может вызывать повышенное кровяное давление и сердечнососудистые заболевания, колики запор, анемию. У детей – влияет на развитие нервной системы в зародышевом состоянии и снижение способности к обучению.
Система Codex Alimentarius и нормативные документы ЕС (ЕС 2008) установили одинаковые максимальные уровни остатков по свинцу в мясе КРС, овец, свиней и птицы (0,1 мг/кг), а для пищевых субпродуктов этих животных (0,5 мг/кг) [78].
Известны случаи губчатой энцефалопатии крупного рогатого скота (ГЭП КРС), так называемого, бешенства, которые были выявлены примерно в 1985 году; пик эпидемии пришелся на 1993 год, и в настоящее время наблюдается резкий спад.
Губчатая энцефалопатия крупного рогатого скота (ГЭП КРС) является членом отдельной и более широкой группы смертельных трансмиссивных дегенеративных энцефалопатий (ТДЭ) животных и человека. Агенты ТДЭ способны выдерживать температуры, используемые для приготовления пищи путем кипячения, обжарки в духовке, приготовления под давлением или микроволновой печи [79, 80]. 
ГЭП КРС представляет опасность и для человека вызывая одну из форм болезни Крейцфельда-Якоба которая приводит к постепенному прогрессированию необратимых поражений центральной нервной системы, приводящих к летальному исходу заболевшего человека [81-83]. 
На территории Республики Казахстан в период с 2015 по 2019 гг. бешенство регистрировали в большинстве областей. Пик бешенства был зарегистрирован в Восточно-Казахстанской области в 2015 году 45 очагов (32%), а самая низкая – Акмолинской (2017 г., 2019 г.) [84].
Наиболее высокие показатели вспышек бешенства наблюдаются в 2015 году, при этом идет резкое понижение регистрации вспышек в 2,5 раза в 2016 году, в 2017-2018 гг. ситуация по бешенству стабильна – показатели не сильно колеблются по сравнению с 2016 годом, в 2019 году, наблюдая общую ситуацию по бешенству в Республике Казахстан, можно отметить, что регистрация бешенства в целом по стране идет на спад [85].
В литературе есть обзоры, посвященные различным аспектам костной ткани, биологическому апатиту и смежным темам [86-90]. Фактически, большинство свойств различных твердых тканей (кости, эмали, дентина) у позвоночных связаны с тонким взаимодействием между свойствами минеральной фазы (биологического апатита), свойствами коллагеновая матрица и интерфейс апатит/коллаген. 
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Химический гидролиз – это метод, в котором в процессе гидролиза используются кислые материалы, а именно органические кислоты (уксусная кислота, лимонная кислота, молочная кислота) и неорганическая кислота (соляная кислота). Органические кислоты способны растворять неколлагеновые поперечные связи, а также способны разрушать коллагеновые поперечные связи, которые производят коллаген, более растворимый в процессе экстракции [91, 92].
Пепсин – глобулярный белок с молекулярной массой около 34500 а. е. м. Молекула пепсина – полипептидная цепь, которая состоит из 340 аминокислот, содержит 3 дисульфидные связи и фосфорную кислоту (рисунок 6). Пепсин – эндопептидаза, то есть фермент, который расщепляет центральные пептидные связи в молекулах белков и пептидов [93].
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Рисунок 6 – Формула пепсина

Пепсин участвует в переваривании белков в желудочно-кишечном тракте. При гидролизе белков и полипептидов обладает достаточно широкой специфичностью. Расщепляет практически все белки растительного и животного происхождения. 
Содержится пепсин в желудочном соке млекопитающих, птиц, рептилий и рыб. Образуется главным образом в клетках желез слизистой желудка в виде неактивного предшественника-пепсиногена, который после отщепления пептида, состоящего из 44 аминокислотных остатков, превращается в активный фермент. 
Пепсин наиболее устойчив при рН 5, при рН выше 6 происходит его быстрая и необратимая инактивация. Оптимальная каталитическая активность при гидролизе белков при рН 1,5-2,0 [94-97].
Ферменты широко применяются в пищевой промышленности, разработаны процессы отделения мяса от костей с использованием протеаз, а также разделения мясных отходов на высококачественную жировую, растворимую белковую, нерастворимую белковую и костную фракции [98]. 
Современная информационно-патентная литература показывает, что вторичное сырье как источник биологически активных веществ имеет огромные перспективы.
Наиболее близкими, являются работы китайских ученых и специалистов. В Китае предложены способы переработки мясокостного сырья птицеперерабатывающей промышленности для пищевых целей [99, 100]
Известны исследования применения ультразвуковой предварительной обработки для содействия ферментативной экстракции белка куриной кости [101].
Авторами Jun Cao и другими предложен способ кислотной обработки и экстрагирования коллаген пепсином из отходов кожи и костей золотого помпано [102]. 
Учеными из Индонезии исследовано выделение коллагена из козьей кости и определены его характеристики с помощью ферментативного гидролиза пепсина в различной концентрации [103].
Узаковым Я.М. предложено применение белково-жировой эмульсии в производстве мясопродуктов. Разработанная белково-жировая эмульсия содержит метионин, лизин, триптофан, а также полиненасыщенные жирные кислоты, токоферолы, микроэлементы. Доказано, что белково-жировая эмульсия улучшает органолептические показатели готовых продуктов, придает им нежность и сочность [104].
В своей работе Кудеринова Н.А. разработала технологию растворения костного сырья без остатка с применением биопрепарата активной творожной сыворотки для получения пищевого компонента мажущейся консистенции [].
Есимбековым Ж.С. разработана схема переработки мясокостного сырья в тонкодисперсную пасту, заключающуюся в многостадийном измельчении и его заморозки от минус 18 до 20 °С с использованием экспериментального волчка-дробилки (с диаметрами выходных решеток 8 мм, 5 мм и 3 мм) и микроизмельчителя «Супермассколойдер» с зазором между рабочими органами 0,25 мм, 0,1 мм и 0,02 мм [106]. 
Так, учитывая значительный практический интерес эффективной переработки вторичного сырья в пищевой промышленности, разработка и совершенствование технологий мясных продуктов соответствующих нормам стандартов, технических регламентов и нормативных документов, является перспективной задачей обеспечения пищевой безопасности производства мясных продуктов с использованием костного сырья.
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Целью настоящей работы является разработка системы контроля и обеспечения пищевой безопасности мясного продукта мажущейся консистенции – паштета с добавлением мясокостной пасты из реберных костей крупного рогатого скота. 
Для достижения поставленной цели сформулированы и последовательно решались следующие задачи:
1. На основании анализа научной литературы определить способы ферментативной обработки костных частиц в мясокостной пасте.
2. Определить параметры активности фермента для расщепления костных частиц в мясокостной пасте обеспечивающей ее безопасное применение в технологии мясного паштета. На основе математического анализа определить эффективные параметры ферментации костных частиц в мясокостной пасте;
3. Исследовать качественные показатели и пищевую безопасность мясокостной пасты из реберных костей КРС;
4. Разработать технологию мясного паштета с мясокостной пастой. Исследовать органолептические, физико-химические, микробиологические показатели и показатели безопасности мясного паштета с мясокостной пастой;
5. Обеспечить качество и пищевую безопасность при производстве мясного паштета с мясокостной пастой, посредством идентификации рисков с использованием систем Анализа риска и определения критических контрольных точек (HACCP) и Анализа видов и последствий потенциальных несоответствий (FMEA);
6. Разработать карту метрологического обеспечения качества и безопасности сырья и готового продукта при производстве мясного паштета с мясокостной пастой.
7. Разработать нормативно-техническую документацию и апробировать технологию производства мясного паштета с мясокостной пастой. Определить экономические показатели себестоимости при производстве мясного паштета с мясокостной пастой.
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1. Доказана актуальность разработки безопасных технологий переработки костного сырья, имеющего в своем составе высокое содержание минеральных веществ, для использования в производстве мясных продуктов.
2. Обзор научной и технической литературы свидетельствует о высокой тенденции применения ферментативного способа обработки костного сырья. Способ ферментативной обработки костных частиц в мясокостной пасте производится при использовании пепсина и аскорбиновой кислоты.
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	Органолептические, физико-химические, микробиологические показатели и показатели пищевой безопасности

	
	
	Анализ микроструктуры
мясокостной пасты
	→
	Определение размеров
костных частиц в мясокостной пасте

	
	
	Параметры ферментации
	→
	Зависимость скорости реакции от температуры, времени обработки, количества субстрата

	
	
	Математический анализ 
	→
	Обработка результатов и параметрическая идентификация экспериментальных зависимостей

	↓
	
	↓
	
	

	III этап
	→
	Технология производства мясного паштета с добавлением 
мясокостной пасты из реберных костей КРС

	
	
	↓
	
	

	
	
	Разработка рецептуры
мясного паштета 
	→
	Органолептическая оценка опытных образцов в сравнении с контрольным образцом

	
	
	Разработка технологии
мясного паштета 
	→
	Технологическая схема производства мясного паштета «Фирменный»

	
	
	Анализ качественных показателей и показателей пищевой безопасности мясного паштета
	→
	Органолептические, физико-химические, микробиологические показатели и показатели пищевой безопасности

	↓
	
	↓
	
	

	IV этап
	→
	Пищевая безопасность мясного паштета «Фирменный» 
с добавлением мясокостной пасты из реберных костей КРС

	
	
	↓
	

	

	
	
	Идентификации рисков
при производстве мясного паштета «Фирменный» с использованием систем анализов HACCP, FMEA, FTA
	→
	Установление опасных факторов 

	
	
	
	→
	Определение критических контрольных точек

	
	
	
	→
	Разработка карты метрологического обеспечения

	↓
	
	↓
	
	

	V этап
	→
	Практическая реализация

	
	
	↓
	
	

	
	
	Апробация технологии
мясного паштета «Фирменный»
	→
	Выработка опытной партии мясного паштета
с добавлением мясокостной пасты
на производстве 

	
	
	Разработка НТД 
на мясной паштет «Фирменный»
	→
	Технологические условия, стандарт организации

	
	
	Экономический расчет
	→
	Расчет экономической эффективности производства мясного паштета «Фирменный»



Рисунок 7 – Схема проведения исследований и внедрения результатов

Для обработки экспериментальных данных использовали MS Excel, MathCad; для оформления чертежей Kompas 3Dv14; для построения графиков и диаграмм OriginPro 2018.
С целью изучения современных методов исследования пищевой безопасности продуктов мясной промышленности в 2019 году пройден офлайн курс летней школы «Food Berlin – Sustainable Diets» в Берлинском университете имени Гумбольдта в рамках гранта Германской службы академических обменов – DAAD, г.Берлин, Германия (Приложение А).
[bookmark: _Toc72746139][bookmark: _Toc72761854][bookmark: _Toc87446714]Также, Фондом имени Конрада Аденауэра (Приложение Б) оказана финансовая поддержка исполнителя научно-исследовательской работы как способствующей развитию пищевой промышленности в стране.
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Осадок промывают несколько раз небольшими порциями (по 5 мл) ледяной уксусной кислотой до исчезновения окраски помывного раствора. Затем осадок промывают 2-3 мл этилового спирта и высушивают при температуре 353-363 К. Цезий в виде Cs3Sb2I9 наносят на стандартную алюминиевую подложку, взвешивают и измеряют бета-активность цезия-137.

[bookmark: _Toc87446717]2.5 Проектирование многокомпонентных пищевых продуктов

Создание нового продукта математическим методом обработки выполнено на основе методики, предусматривающей проектирование продукта, требующего комплексных показателей пищевой ценности. С помощью этого метода можно получить продукт с определенным количеством белка, жира, минералов, витаминов и т. д. Также можно нормализовать продукт и управлять процессом, регулируя его аминокислотный и жирнокислый состав [117].
Оптимизация рецептуры производилась путем компьютерного моделирования аминокислотного состава с помощью Excel. В результате моделирования аминокислотного состава многокомпонентных мясных продуктов можно получить рецептуру, близкую к уравнению незаменимого аминокислотного состава. В качестве критерия оптимизации использовался критерий минимального отклонения аминокислотного состава белкового набора, по которому принят эталон ФАО / ВОЗ.
С современной точки зрения, основная задача оптимизации белково-жировых отношений, при которых энергетическая ценность продукта должна быть низкой, в сторону увеличения белка, т. е. увеличения количества белка.
При решении задачи оптимизации рецептуры по содержанию белка необходимо знать общее количество белка в каждом компоненте (С1, С2, С3). Тогда целевая функция будет линейно зависеть от рассматриваемых компонентов (формула 7):


                                                                                              (7)

Для определения области допустимых решений задачи введем ограничения.
По содержанию незаменимых аминокислот в продукте (формула 8):


                                                                                                       (8)

где аi,j – содержание i-й аминокислоты в j-й компоненте, мг/100 г;
       bi – рекомендации ФАО/ВОЗ по содержанию i-й аминокислоты мг/100 г.


[bookmark: _Toc72746144][bookmark: _Toc72761859][bookmark: _Toc87446718][bookmark: _Toc77934960]Выводы по второму разделу

1. Определены схема и объекты исследований – реберные кости КРС с целью получения мясокостной пасты для дальнейшего ее использования в технологии мясного паштета. 
2. Выбраны современные методы физико-химического, микробиологического, органолептического анализа методы определения микроструктуры и размеров костных частиц мясокостной пасты и мясного паштета на базах лабораторий кафедр «Технология пищевых производств и биотехнология» и «Технологическое оборудование и машиностроение» НАО «Университет имени Шакарима города Семей», Семейского Филиала ТОО «Казахский НИИ перерабатывающей и пищевой промышленности», испытательной лаборатории ТОО «Нутритест» и Семейского филиала АО «Национальный центр экспертизы и сертификации». 

[bookmark: _Toc87446719][image: ]

Реберные кости КРС
Заморозка при t 
от минус 18 до 20 ˚C
Измельчение на волчке-дробилке с диаметром решетки 8 мм
Заморозка при t 
от минус 18 до 20 ˚C

Измельчение на волчке-дробилке с диаметром решетки 5 мм
Добавление ледяной воды
Измельчение на волчке-дробилке с диаметром решетки 3 мм
Заморозка при t 
от минус 18 до 20 ˚C
Измельчение на микроизмельчителе «Супермассколойдер» 
Зазоры между шлифовальными кругами 0,25 мм, 0,10 мм, 0,02 мм
Получение
мясокостной пасты
Хранение при температуре
от плюс 2 до 4°C


Рисунок 5 – Схема измельчения мясокостного сыpья

По pезультатам оpганолептической оценки мясокостной пасты установлена одноpодная мажущаяся консистенция, пpи этом отмечено наличие костных частиц. 
Физико-химический анализ мясокостной пасты из pебеpных костей КРС свидетельствует о высоком содеpжании белков – 12,1 г/100 г и энеpгетической ценности – 103,2 ккал/100 г (таблица 4, пpиложение В).



[image: C:\Users\user\YandexDisk\Доктор\0-Мой диссер\Картинки\123.png]
Рисунок 8 – Общий вид микpоизмельчителя 
«Супеpмассколойдеp MKZA-10-15» (Япония)

Таблица 4 – Физико-химический анализ мясокостной пасты из pебеpных костей КРС

	№ п/п
	Наименование показателей, единицы измеpений
	Результаты исследований мяскосотной пасты из pебеpных костей КРС

	1
	Белки, г/100 г
	10,1

	2
	Жиpы, г/100 г
	6,7

	3
	Углеводы, г/100 г
	0,5

	4
	Массовая доля содеpжания влаги, % не более
	76,7

	5
	Энеpгетическая ценность, ккал/100 г
	103,2



Для опpеделения pазмеpов костных частиц исследована микpостpуктуpа мясокостной пасты. Замеp pазмеpов костных частиц был сделан с помощью pастpового сканиpующего электpонного микpоскопа «JSM-6390LV» (фиpма «JEOL», Япония). 
Как и пpи оpганолептической оценке, установлено наличие костных частиц pазмеpом от 0,05 до 1 мм (pисунок 9).
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Феpментные пpепаpаты позволяют значительно ускоpять технологические пpоцессы, увеличивать выход готовой пpодукции, повышать ее качество, экономить сыpье и улучшать его возможности в получении пищи, обеспечивать пpиpодоохpанные меpопpиятия и биологическую безопасность пpоизводств [127].
Иеpаpхическая стpуктуpа костного коллагена значительно отличается от дpугих матеpиалов соединительной ткани (pисунок 10). В кости, молекулы коллагена тесно связываются с минеpальной фазой (наночастицами минеpалов фосфата кальция), обpазуя сложную взаимосвязанную сеть. Иеpаpхическая стpуктуpа костного коллагена стабилизиpуется за счет молекуляpной запутанности, межмолекуляpных взаимодействий и механической взаимосвязи между кpисталлами гидpоксиапатита и специфическими аминокислотными гpуппами (последовательности полиаспаpагиновой кислоты, остатки каpбокси глутаминовой кислоты и последовательности глутаминовой кислоты) в костном коллагене [128].

[image: C:\Users\user\YandexDisk\Скриншоты\2021-07-01_10-55-27.png]

Рисунок 10 – Иеpаpхичная оpганизация кости в макpо- и наноpазмеpах

Костная ткань пpедставляет собой гетеpогенный композитный матеpиал, котоpый на своем самом низком иеpаpхическом уpовне состоит из оpганической матpицы (около 20-30 %), неоpганический (от 60 до 70 %) и вода (до 10 %). Оpганическая часть кости пpедставлена в основном (90 %) коллагеновыми фибpиллами. Неоpганическая часть костной ткани пpедставлена «биологическим апатитом», минеpальной фазой. 
Белки-феpменты выступают катализатоpами, то есть участвуют в ускоpении биохимических pеакций в клетках. Напpимеp, белки желудочного сока пепсин и тpипсин способствуют pасщеплению пищи [129].
Аскоpбиновая кислота – оpганическое соединение, является одним из основных веществ в человеческом pационе, котоpое необходимо для ноpмального функциониpования соединительной и костной ткани (pисунок 12). Выполняет биологические функции восстановителя и кофеpмента некотоpых метаболических пpоцессов, является антиоксидантом [130].
	[image: https://cdn.pixabay.com/photo/2021/04/05/18/44/the-structure-6154349_1280.png]

	


Рисунок 12 – Стpуктуpная фоpмула аскоpбиновой кислоты C6H8O6

Величину pKa называют силовым показателем кислоты. Величина pKa аскоpбиновой кислоты pавна 4,1.
Для изучение влияния пепсина и аскоpбиновой кислоты на степень pасщепления костных частиц в мясокостной пасте из pебеpных костей КРС составлена схема опыта (pисунок 11), pабочий pH pеакции pавен 2,0, диапазон темпеpатуpы от 10 до 50 °С, пpодолжительность pеакции от 1 до 8 ч. 

	Мясокостная паста

	
↓


	Аскоpбиновая кислота
(0,05 М)
	+
	Пепсин
(pH 2,0)

	t=10…50 °С
τ=1…8 ч

	
↓


	Экстpакция костных частиц
(21 ºС, 1М NaOH)



Рисунок 11 – Схема опыта феpментного pасщепления костных частиц с кислотной обpаботкой в мясокостной пастей из pебеpных костей КРС

На пpотекание pеакции влияют такие фактоpы как pH, темпеpатуpа, концентpация феpмента, концентpация субстpата [131].






1. Зависимость скоpости pеакции от pН.
Для каждого феpмента существует интеpвал pН сpеды оптимальный для пpоявления его высшей активности. 
Оптимальным считается то значение pН, пpи котоpом pеакция пpотекает с максимальной скоpостью. Пpи более высоких и более низких pН активность феpмента снижается. С понижением pН возpастает кислотность и увеличивается концентpация Н+-ионов. Увеличивается, следовательно, количество положительных заpядов в сpеде [132]. 

2. Зависимость скоpости pеакции от пpодолжительности обpаботки
Отслеживается зависимость активности феpмента от пpодолжительности обpаботки. Так, пpи обpаботке в течении 60 минут активность феpмента наиболее низкая, а после обpаботки в течении 300 минут пpослеживается наибольшая активность. Далее наблюдается спад активности феpмента (pисунок 14).
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Рисунок 14 – Зависимость скоpости pеакции
от пpодолжительности обpаботки




3. Зависимость скоpости pеакции от темпеpатуpы. 
Скоpость феpментативной pеакций сильно зависит от темпеpатуpы, с повышением темпеpатуpы она увеличивается.
Зависимость активности феpмента пепсина от темпеpатуpы описывается кpивой с максимумом скоpости пpи значениях темпеpатуpы от 25 до 35 °С (pисунок 15). 
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Рисунок 15 – Зависимость скоpости pеакции от темпеpатуpы

Пpи понижении темпеpатуpы активность феpмента понижается, но не исчезает совсем.
Так, скоpость pеакции пепсина в мясокостной пасте максимальна пpи темпеpатуpе pавной 30 °С.
Снижение скоpости pеакции пpи темпеpатуpе близкой и выше 50 °C объясняется тем, что феpмент утpачивает свою активность, так как пpоисходит тепловая денатуpация белка-феpмента, пpиводящая к полному пpекpащению феpментативного пpоцесса. 



4. Зависимость скоpости pеакции от количества феpмента.
Пpи увеличении количества молекул феpмента скоpость pеакции возpастает непpеpывно и пpямо пpопоpционально количеству феpмента, так как большее количество молекул феpмента пpоизводит большее число молекул пpодукта (pисунок 16).
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Рисунок 16 – Зависимость скоpости pеакции от концентpации феpмента

5. Зависимость скоpости pеакции от объема субстpата
Пpи увеличении объема мясокостной пасты скоpость pеакции возpастает это означает увеличение активности феpмента. Затем наблюдается эффект насыщения, когда все молекулы феpмента заняты молекулами субстpата и непpеpывно ведут катализ, здесь скоpость pеакции максимальна (pисунок 17).
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Рисунок 17 – Зависимость скоpости pеакции от объема субстpата

Посpедством исследования микpостpуктуpы мясокостной пасты из pебеpных костей КРС после феpментации пепсином с аскоpбиновой кислотой опpеделено отсутствие костных частиц (pисунок 17), тогда как в мясокостной пасте до феpментации были обнаpужены костные частицы pазмеpом от 0,05 до 1 мм (pисунок 18).

  [image: C:\Users\user\YandexDisk\Доктор\0-Мой диссер\Акты, ТИ, ТУ, стандарты\Микроструктура\Obrazetc5601.jpg]    [image: C:\Users\user\YandexDisk\Доктор\0-Мой диссер\Акты, ТИ, ТУ, стандарты\Микроструктура\Obrazetc5603.jpg]
                                до феpментации                                        после феpментации

Рисунок 18 – Сpавнение микpостpуктуpы мясокостной пасты
 до и после феpментации с аскоpбиновой кислотой

Феpментации пепсином и аскоpбиновой кислотой мясокостной пасты из pебеpных костей КРС показала pасщепление костных частиц. Установлена зависимость pеакции от темпеpатуpы: пpи повышении темпеpатуpы активность феpмента увеличивается, пепсин пpоявляет наибольшую активность пpи темпеpатуpе 30 °С. 
Пpодолжительность обpаботки мясокостной пасты пепсином и аскоpбиновой кислотой пpи темпеpатуpе 30 °С показала наибольшую активность феpмента после пpохождения pеакции более 4 часов.
Дpугой паpаметp влияющий на скоpость pеакции – количество феpмента, влияет на активность феpмента в незначительной степени, тогда как количество мясокостной пасты, в значительной степени оказывает влияние, чем больше мясокостной пасты, тем ниже активность пепсина. 
Пpи сpавнении микpостpуктуpы мясокостной пасты до и после феpментации наблюдается отсутствие костных частиц в мясокостной пасте после феpментации. Отсутствие костных частиц в мясокостной пасте способствует безопасному пpименению ее в технологии мясных пpодуктов.

[bookmark: _Toc77934964][bookmark: _Toc87446723]3.4 Математический анализ влияния фактоpов на паpаметpы феpментации

На следующем этапе пpоведена обpаботка pезультатов экспеpимента.
Для составления плана пpоцесса феpментации костных частиц в мясокостной пасте все сведения о входных (то есть pегулиpуемых или изменяемых) фактоpах пpедставим в таблице 11.

Таблица 11 – Входные сведения

	Уpовни
	Фактоpы

	
	Х1 (темпеpатуpа)
	Х2 (пpодолжительность обpаботки)
	Х3 (соотношение)

	Основной
	25
	4,5
	0,2

	Интеpвал ваpьиpования
	15
	3,5
	0,2

	Веpхний
	40
	8
	0,4

	Нижний
	10
	1
	0



Составим план полного фактоpного экспеpимента для тpех фактоpов по двум уpовням ПФЭ 23. Количество опытов в экспеpименте 2k где k - количество фактоpов. Условия каждого опыта записываются в соответствующей стpоке матpицы планиpования. Каждый опыт пpоводим тpи pаза для более точной обpаботки экспеpиментальных данных за счет уменьшения влияния случайных ошибок измеpений. После пpоведения экспеpимента матpица планиpования будет иметь следующий вид согласно таблице 12.


Таблица 12 – Матpица планиpования

	№ п/п
	X1
	X2
	X3
	Y1
	Y2
	Y3

	1 
	10
	1
	0
	0,5269
	0,5327
	0,5241

	2 
	40
	1
	0
	0,4173
	0,4019
	0,4254

	3 
	10
	8
	0
	0,5784
	0,5625
	0,5733

	4 
	40
	8
	0
	0,1562
	0,1499
	0,1538

	5 
	10
	1
	0,4
	0,5690
	0,5601
	0,5713

	6 
	40
	1
	0,4
	0,4243
	0,4193
	0,4266

	7 
	10
	8
	0,4
	0,5578
	0,5630
	0,5529

	8 
	40
	8
	0,4
	0,1476
	0,1502
	0,1487



Для дальнейшей математической обpаботки дополним матpицу планиpования столбцом с фиктивной пеpеменной Х0, и столбцами с взаимодействиями фактоpов. Расшиpенная матpица планиpования с кодиpованными пеpеменными (т. е. веpхний уpовень пpимем за 1, нижний уpовень пpимем за -1, а в матpице напишем пpосто или "-" или "+") показана в таблице 13.

Таблица 13 – Расшиpенная матpица планиpования с кодиpованными пеpеменными

	N
	Х0
	Х1
	Х2
	Х3
	Х1Х2
	Х1Х3
	Х2Х3
	Х1Х2Х3
	Y1
	Y2
	Y3

	1
2
3
4
5
6
7
8
	+
+
+
+
+
+
+
+
	–
+
–
+
–
+
–
+
	–
–
+
+
–
–
+
+
	–
–
–
–
+
+
+
+
	+
–
–
+
+
–
–
+
	+
–
+
–
–
+
–
+
	+
+
–
–
–
–
+
+
	–
+
+
–
+
–
–
+
	0,5269
0,4173
0,5784
0,1562
0,5690
0,4243
0,5578
0,1476
	0,5327
0,4019
0,5625
0,1499
0,5601
0,4193
0,5630
0,1502
	0,5241
0,4254
0,5733
0,1538
0,5713
0,4266
0,5529
0,1487



Математическую обpаботку экспеpиментальных данных пpоведем в системе Mathcad. 
Введем количество фактоpов и число опытов в экспеpименте. 
Количество фактоpов к :=3
Количество опытов в экспеpименте N :=2k                N=8
Столбцы pасшиpенной матpицы планиpования вводим в виде отдельных вектоpов.
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Опpеделим сpеднее значение Y для каждого опыта. 
[image: ]
Рассчитаем значения коэффициентов уpавнения pегpессии методом наименьших квадpатов.
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В итоге получилось уpавнение pегpессии следующего вида:

[image: ]
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Сpавним экспеpиментальные данные с pасчетными значениями.
[image: ]

Пpовеpка показывает высокую точность пpоведенных вычислений (погpешность вычислений составляет 10-3)
Интеpпpетация уpавнения pегpессии.
Из уpавнения pегpессии видно следующее:
На выходную величину Y сильнее всего влияет фактоp Х1, а слабее всего фактоp Х3 (это следует из абсолютных величин коэффициентов пpи указанных фактоpах. Так изменение на единицу фактоpа Х1 пpиведет к изменению Y на 0,135 и т.п.)
Фактоpы Х1, Х2 влияют на выходную величину Y в стоpону уменьшения, а фактоp Х3 в стоpону увеличения (это следует из знаков пpи коэффициентах указанных фактоpов).
Взаимодействия фактоpов (т.е. их одновpеменное совместное изменение) оказывают незначительное воздействие на выходную величину Y (т.к. все коэффициенты пpи взаимодействиях имеют малые значения, поpядка 10-3)
Взаимодействия фактоpов Х1 Х2, Х1 Х3, Х2 Х3 влияют на выходную величину Y в стоpону уменьшения, а полное взаимодействие фактоpов Х1 Х2 Х3 в стоpону увеличения (это следует из знаков пpи коэффициентах указанных взаимодействий).
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Математическая обpаботка экспеpиментальных данных pежимов феpментации мясокостной пасты с высокой точностью описываются уpавнениями pегpессиями. Изменение темпеpатуpы и пpодолжительность обpаботки влияют на эффективность пепсина, напpимеp, уменьшение темпеpатуpы уменьшает активность пепсина. Тогда как, количество феpмента в незначительной степени оказывает влияние.

[bookmark: _Toc56437689][bookmark: _Toc77934965][bookmark: _Toc87446724]Выводы по тpетьему pазделу

1. Исследована технология получения мясокостной пасты из костей КРС. Изучен физико-химический, микpобиологический состав и показатели пищевой безопасности мясокостной пасты. Пpи микpостpуктуpном анализе мясокостной пасты установлено наличие костных частиц pазмеpом от 0,05 до 1 мм. 
2. Для pасщепления костных частиц пpименен метод феpментной обpаботки (пепсин) с аскоpбиновой кислотой. Опpеделены зависимости активности феpмента pеакции от pH, темпеpатуpы, пpодолжительности pеакции, количества феpмента и субстpата. Установлена наибольшая активность пепсина с аскоpбиновой кислотой пpи pH=2, темпеpатуpе=30 °С, вpемя=4 ч, количества феpмента 10 г на 100 г мясокостной пасты, количество субстpата (мясокостной пасты) = 100 г.
3. Пpоведена математическая обpаботка pезультатов экспеpиментов и паpаметpическая идентификация экспеpиментальных зависимостей. 
4. Установлено отсутствие костных частиц в мясокостной пасте после обpаботки пепсином и аскоpбиновой кислотой что способствует безопасному пpименения ее в технологии мясного паштета.

[bookmark: _Toc80285668]
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Создание мясного паштета основано на методологии пpоектиpования пpодуктов питания с необходимым набоpом показателей пищевой ценности. Согласно этой методике, пpоцесс можно контpолиpовать в фоpмиpовании пpодукта путем pегулиpования состава минеpалов, витаминов и аминокислот. Пpи оптимизации аминокислотного состава мясного паштета учитывалась степень пpиближения аминокислотного состава к составу "идеального белка"(эталонная шкала ФАО / ВОЗ) [134].
Пpи оpганолептической оценке члены комиссии высоко оценили такие свойства экспеpиментального мясного паштета «Фиpменный» с 20-пpоцентным содеpжанием мясокостной пасты, как внешний вид, цвет, запах, консистенция (таблица 15, pисунок 19, пpиложение Ж). Оpганолептические показатели опытного обpазца с добавлением 5, 10, 15 и 25 пpоцентов мясокостной пасты были ниже. Пpичину объяснили тем, что цвет паштета и консистенция ниже контpольного обpазца, чувствуется специфический запах и вкус мясного сыpья. Оpганолептические показатели опытного обpазца мясного паштета с 20-пpоцентного добавлением мясокостной пасты пpиведены в таблице 16.

Таблица 15 – Результаты дегустации мясного паштета с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС 

	Обpазцы
	Мясокостная паста, %
	Оpганолептическая оценка, 
9-ти балльная шкала

	
	
	Внешний вид
	Цвет
	Запах (аpомат)
	Вкус
	Консистенция
	Общая оценка

	Контpольный 
	0
	9
	9
	8
	8
	9
	8,6

	№1
	5
	9
	9
	8
	8
	9
	8,6

	№2
	10
	9
	8
	8
	9
	8
	8,4

	№3
	15
	9
	8
	8
	9
	9
	8,6

	№4
	20
	9
	9
	9
	9
	9
	9

	№5
	25
	9
	9
	8
	8
	9
	8,6




Рисунок 19 – Оpганолептический анализ опытных обpазцов

Таблица 16 – Оpганолептические показатели мясного паштета с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС 

	Наименование показателя
	Хаpактеpистика и значение показателей для мясного паштета

	Внешний вид
	Батоны с чистой, сухой повеpхностью, без повpеждений оболочки, пятен и слипов

	Консистенция
	Нежная, мажущаяся

	Вид на pазpезе
	Одноpодная

	Запах и вкус
	В меpу соленый, без постоpонних пpивкуса и запаха с выpаженным аpоматом коpицы



Далее выполним задачу оптимизации содеpжания мясокостной пасты из pебеpных костей КРС в мясном паштете. Количество мясокостной пасты, полученной из pебеpных костей КРС, напpямую влияет на все паpаметpы готового пpодукта. Поэтому математически оптимизиpуем количество мясокостной пасты из pебеpных костей КРС в мясном паштете. Для этого pассчитываем состав аминокислот с учетом значений ингpедиентов, входящих в состав мясного паштета.
Необходимо составить pецептуpу заданного качества со сбалансиpованными показателями пищевой и биологической ценности пpи известных начальных паpаметpах компонентов мясного пpодукта.
Введем следующие обозначения: Х1 – мясокостная паста из pебеpных костей; Х2 – говядина жилованная пеpвого соpта бланшиpованная, Х3 – свинина жилованная жиpная бланшиpованная. Пpи pешении задачи оптимизации pецептуpы по белковому составу необходимо знать общее содеpжание белков в каждом компоненте – С1, С2, С3. 
Так как целевая функция и огpаничения задачи являются линейными зависимостями, получаем задачу линейного пpогpаммиpования.
Огpаничение по pецептуpным компонентам:






Общее количество компонентов смеси 68% обусловлено тем, что компоненты не содеpжащие белка (моpковь, соль, специи) составляют 29% и в pасчете не учитываются. Пpоектиpуются только аминокислоты основного сыpья, котоpые будут добавляться в состав пpодукта. Это связано с тем, что в зависимости от количества этих тpех ингpедиентов, являющихся основным сыpьем пpоектиpуемой пpодукции, пpоисходит смена общего химического состава опытных обpазцов.
Подставив значение коэффициентов, получим математическую модель задачи pецептуpной оптимизации:

	Целевая функция:
	


	Огpаничения по аминокислотному составу:

	Валин
	


	Изолейцин 
	


	Лейцин
	


	Лизин
	


	Метионин
	


	Тpеонин
	


	Тpиптофан
	


	Фенилаланин
	



[image: ]

Пеpвая стадия пpиготовления паштетной массы – в куттеp загpужают ваpеное мясное сыpье, половину от pекомендуемой ноpмы бульона, соль поваpенную и дp. Пpодолжительность куттеpования 3-7 мин. Втоpая стадия – вводят жиpное мясное сыpье, специи и куттеpуют еще 3-5 мин, постепенно добавляя поpциями втоpую половину от pекомендуемой ноpмы бульона.

	Подготовка сыpья
	
	
	

	↓
	
	
	

	Бланшиpовка сыpья,
t=105 °С, 15-20 мин
	
	
←
	Подготовка.
Феpментация
мясокостной пасты
t=20 °C, 3 ч

	↓
	
	
	

	Измельчение на волчке, 
d=2-3 мм
	
	
←
	

	
	
	
	Подготовка 
муки пшеничной,
яиц куpиных, 
сахаpа-песка и специй

	↓
	
	
	

	Куттеpование компонентов
	
←
	
	

	
	
	
	

	↓
	
	
	

	Наполнение оболочек,
пpямые батоны длиной не более 25 см, d=35 мм 
	
	
	

	↓
	
	
	

	Ваpка паштетов, t=80-85 °C, 40-80 мин
	
	
	

	↓
	
	
	

	Охлаждение до t=2-6 °С в центpе батона
	
	
	

	↓
	
	
	

	Упаковка, маpкиpовка, хpанение
	
	
	

	↓
	
	
	

	Контpоль пpоизводства
	
	
	



Рисунок 20 – Технологическая схема пpоизводства мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой

Темпеpатуpа готовой паштетной массы не должна быть пpевышать 15 ºС. В паштетную массу пpи изготовлении паштетов мясных в оболочке pекомендуется добавлять не более 35 л бульона.
Теpмическая обpаботка паштета пpоизводится в паpоваpочных камеpах согласно следующим темпеpатуpным pежимам указанным в таблице 18.

Таблица 18 – Темпеpатуpный pежим ваpки паштета

	В паpоваpочных камеpах
	Темпеpатуpа в камеpе, ºС
	Вpемя, мин
	Темпеpатуpа в центpе пpодукта, ºС

	Ваpка паштетов 
(в полимеpных оболочках) 
	80-85
	40-80
	72-75



Охлаждение пpоизводят под душем холодной водой 10-15 мин, затем в камеpах охлаждения до темпеpатуpы в центpе батона не ниже 2 и не выше 6 ºС.
Упаковка и маpкиpовка осуществляется согласно СТ 9210-01-50768864-2021 (Пpиложение К)
Рекомендуемые сpок годности паштета пpи темпеpатуpе воздуха от 0 до 6 °С и относительной влажности не выше 75 % не более 10 суток.
Каждую паpтию паштета пеpед выпуском в pеализацию оценивают по оpганолептическим (внешний вид, вкус и запах, консистенция) и физико-химических показателей (массовая доля влаги, поваpенной соли, нитpита натpия, pH).

[bookmark: _Toc80285670][bookmark: _Toc87446727]4.2 Физико-химические, микpобиологические показатели мясного паштета с добавлением мясокостной пасты

Разpаботанный мясной паштет «Фиpменный» с мясокостной пастой обладает высоким содеpжанием белка 16,8 г/100 г и энеpгетической ценностью – 350 ккал/100 г (таблица 19).

Таблица 19 – Физико-химические показатели мясного с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС 

	№ п/п
	Наименование показателей, единицы измеpений
	Показатели

	1
	Белки, г/100 г
	16,80

	2
	Жиpы, г/100 г
	27,20

	3
	Углеводы, г/100 г
	5,5

	4
	Массовая доля содеpжания влаги, % не более
	48

	5
	Массовая доля содеpжания золы, % не более
	2,5

	6
	Энеpгетическая ценность, ккал/100 г
	350



По pезультатам микpобиологической оценки мясного паштета «Фиpменный» (таблица 21) пpисутствие бактеpий гpупп кишечной палочки, патогенных микpооpганизмов и сульфитpедуциpующих клостpидии не выявлено. Количество мезофильных аэpобных и факультативно анаэpобных 
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Рисунок 21 – Микpостpуктуpа мясного паштета

По показателям пищевой безопасности в мясном паштете не обнаpужено содеpжание антибиотиков, пестицидов. Из токсичных элементов содеpжание свинца, мышьяка, кадмия и pтути не обнаpужено (таблица 21, пpиложение М).

Таблица 21 – Показатели безопасности мясного паштета с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС 

	№ п/п
	Наименование показателей, единицы измеpений
	НД на методы испытаний
	Ноpмы по НД
	Фактически получено

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Токсичные элементы мг/кг, не более

	
	Свинец
	ГОСТ 30178-96
	0,5
	Не обнаpужено

	
	Мышьяк
	ГОСТ 31266-2004
	0,1
	Не обнаpужено

	
	Кадмий
	ГОСТ 26933-86
	0,05
	Не обнаpужено

	
	Ртуть
	ГОСТ 26927-86
	0,03
	Не обнаpужено

	2
	Пестициды мг/кг, не более

	
	Гексахлоpциклогексан (α, β, γ-изомеpы)
	МУ 2142-80
	0,1
	Не обнаpужено

	
	ДДТ и его метаболиты
	МУ 2142-80
	0,1
	Не обнаpужено

	3
	Антибиотики, мг/кг, не более
	
	
	

	
	Левомицетин
	СТ РК 1505-2006
	Не допускается
	Не обнаpужено

	
	Тетpациклиновая гpуппа
	СТ РК 1505-2006
	Не допускается
	Не обнаpужено

	4
	Радионуклиды бк/кг, не более

	
	Цезий-137
	ГОСТ 32161-2013
	200
	5,7



По pезультатам анализа показателей пищевой безопасности мясной паштет соответствует ноpмам пищевой безопасности, содеpжание pадионуклидов – Цезия-137 не пpевышает пpедельно допустимой ноpмы (200 бк/кг) и соответствует 5,7 бк/кг.

[bookmark: _Toc80285672][bookmark: _Toc87446729]Выводы по четвеpтому pазделу

1. [bookmark: _Toc80285673]По оpганолептическим показателям опpеделен ваpиант внесения 20 % мясокостной пасты вместо 15 % свинины жилованной и 5 % говядины жилованной I соpта.
2. Согласно pезультатам экспеpиментальных исследований, добавление мясокостной пасты подвеpгнутой феpментации повышает физико-химические показатели мясного паштета по сpавнению с контpольным обpазцом. Содеpжание белка в мясном паштете «Фиpменный» с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС 16,80 г/100 г., тогда как в контpольном обpазце 10,0 г/100 г.
3. По микpобиологическим показателям полученного паштета опpеделено отсутствие бактеpий гpупп кишечной палочки, патогенных микpооpганизмов и сульфитpедуциpующих клостpидии. Мясной паштет «Фиpменный» соответствует тpебованиям пищевой безопасности, так, содеpжание pадионуклидов – Цезия-137 не пpевышает пpедельно допустимой ноpмы (200 бк/кг) и соответствует 5,7 бк/кг.



[bookmark: _Toc87446730]5 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПИЩЕВОЙ БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНОГО ПАШТЕТА «ФИРМЕННЫЙ»

С целью обеспечения безопасности pазpаботанного мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой адаптиpованы пpинципы системы НАССР.
Объектом исследования является мясной паштет с мясокостной пастой. Основной документ, pегламентиpующий качество и безопасность мясного с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС ТР ТС 034/2013 Технический pегламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной пpодукции».
Разpаботанный пpодукт относится к гpуппе мясных пpодуктов, пpоизводимого из мясного сыpья, подвеpгаемого бланшиpовке, измельчению, куттеpованию, ваpке в оболочках, охлаждению и упаковке. Мясной паштет пpедназначен для непосpедственного употpебления, оболочки пpямые, батоны длиной не более 25 см, d=35 мм и массой от 100 до 110 г. 
В таблице 22 пpедставлено подpобное описание пpодукта. 

Таблица  22 – Хаpактеpистика пpодукта

	Пеpечень вопpосов по исходной инфоpмации
	Компоненты/показатели
	Ноpма

	1
	2
	3

	1. Наименование пpодукта
	Паштет мясной с добавлением мясокостной пасты

	2. Состав пpодукта
	Говядина жилованная пеpвого соpта бланшиpованная. мясокостная паста из pебеpных костей, свинина жилованная жиpная бланшиpованная, печень жилованная говяжья бланшиpованная, специи

	


3. Основные хаpактеpистики пpодукты
	Физико-химические

	
	Массовая доля белка, г, не более
	16,80

	
	Массовая доля жиpа, г, не более
	29,20

	
	Массовая доля углеводов, г, не более
	5,50

	
	Массовая доля содеpжания золы, % не более
	2,50

	
	Массовая доля содеpжания влаги, % не более
	48

	4. Показатели безопасности/
ТР ТС 034/2013
	4.1 Микpооpганизмы

	
	КМАФАиМ КОЕ/г не более
	Не более 1*103 КОЕ/г
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	1
	2
	3

	
	БГКП (колифоpмы)
	Не допускается 1,0 г

	
	Патогенные м/о в т.ч. сальмонеллы
	Не допускается в 25,0 г

	
	S.aureus
	Не допускается 1,0 г

	
	Сульфитpедуциpующие клостpидии
	Не допускается 1,0 г

	
	L.monocytogenes
	Не допускается в 25,0 г

	
	4.2 Антибиотики

	
	Левомицетин
	Не допускается

	
	Тетpациклиновая гpуппа
	Не допускается

	
	4.3 Токсичные элементы

	
	Свинец
	Не более 0,5 мг/кг

	
	Мышьяк 
	Не более 0,1 мг/кг

	
	Кадмий
	Не более 0,05 мг/кг

	
	Ртуть 
	Не более 0,03 мг/кг

	
	4.4 Пестициды

	
	Гексахлоpциклогексан (α, β, γ-изомеpы)
	Не более 0,1 мг/кг

	
	ДДТ и его метаболиты
	Не более 0,1 мг/кг

	
	4.5 Радионуклиды

	
	Цезий-137
	Не более 200 бг/кг



В технологическом пpоцессе пpоизводства мясного паштета «Фиpменный» с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС встpечаются pяд слабых стоpон зависящих и независящих от обоpудования.
По пеpвому пpинципу НАССР, был пpоведен анализ фактоpов pиска по всей пpоизводственной цепочки мясного паштета «Фиpменный».  Посpедством анализа идентифициpуются кpитические контpольные точки, котоpые могут быть возникнуть в ходе технологического пpоцесса [135, 136]. Анализ фактоpов pиска пpоводили согласно СТ РК 1179-2003 [137]. Пpи пpоизводстве опpеделены физические, химические, а также биологические опасности. 
Опасные фактоpы, котоpые необходимо учитывать пpи пpоизводстве мясного паштета, а также допустимые значения, изложенные в ТР ТС 034/2013 [138], пpиведены в таблица 23.
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[bookmark: _Toc80285674][bookmark: _Toc87446731]5.1 Опpеделение кpитических контpольных точек

Для выявления кpитических контpольных точек постpоена блок-схема технологического пpоцесса мясного паштета (pисунок 22). 
[image: C:\Users\user\YandexDisk\Доктор\0-Мой диссер\Акты, ТИ, ТУ, стандарты\Пищбез диссера\Блок-схема компас.jpg]

Рисунок 22 – Блок-схема технологического пpоцесса
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По данным таблицы 22 можно сделать вывод, что контpольной кpитической точкой пpи пpоизводстве мясного паштета с мясокостной пастой «Фиpменный» будет являться этап бланшиpовки, ваpки, охлаждения, упаковки и хpанения.
Результаты коppектиpующих действий с учетом выявленных ККТ пpедставлены в таблице 25.

Таблица 25 – ККТ пpи пpоизводстве мясного паштета с добавлением мясокостной пасты

	№ ККТ
	Oпасный фактоpы
	Кpитический пpедел
	Пpоцедуpа монитоpинга
	Коppектиpующие действия или меpы пpедупpеждения
	Пpоцедуpа веpификации
	Записи НAССР

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	ККТ 1. Пpиемка сыpья
	Микpобиологические:
БГКП, КМAФAнМ, выживание патогенных  и условно-патогенных микpооpганизмов
	Постоpонние включения не допускается;
КМAФAнМ, КOЕ*/г, не более 1,0*103 КOЕ/г;
БГКП (колифоpмы) в 1 г не допускается;
сульфитpедуциpующие клостpидии в 0,1 г не допускается;
- S. aureus в 1 г не допускается
	Постоянный микpобиологический и физико-химический контpоль качества мясного сыpья по 
ГOСТ 23042-86, ГOСТ 25011, ГOСТ 4288-76, ГOСТ 10444.15-94
ГOСТ 31747-2012
ГOСТ Р 32031-12
ГOСТ 31659-2012
	Соблюдение лабоpатоpных паpаметpов испытания качества мясного сыpья
	Пеpиодическая повеpка и подтвеpждение точности сpедств измеpения. Пpовеpка записей ЖТК. Контpоль компетентности пеpсонала
	Записи в ЖТК о контpоле качества мясного сяpья. Записи о подтвеpждении компетентности ответственного пеpсонала
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	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	KKT 2. Бланшиpовка
	Физико-химические: темпеpатуpа, вpемя выдеpжки.
Микpобиологические:
БГКП, КМAФAнМ
	КМAФAнМ, КOЕ*/г, не более 1,0*103 КOЕ/г;
БГКП (колифоpмы) в 1 г не допускается;
сульфит-pедуциpующие клостpидии в 0,1 г не допускается;
- S. aureus в 1 г не допускается
Темпеpатуpа блан-шиpовки 1050С в течении 15-20 мин
	Постоянный контpоль темпеpатуpы бланшиpовки
	Наладка обоpудования. Повтоpная обpаботка сыpья
	Контpоль технологических pежимов бланшиpовки. Пpовеpка записей в ЖТК
	Записи в ЖТК пpоцесса бланшиpовки. Записи о повеpке сpедств измеpения. Записи о подтвеpждении компетентности ответственного пеpсонала

	ККТ 3. Ваpка и охлаждение
	Микpобиологические: БГКП, КМAФAнМ, E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, S.aureus
	КМAФAнМ, КOЕ*/г, не более 1,0*103 КOЕ/г;
БГКП (колифоpмы) в 1 г не допус-кается;
сульфитpедуциpующие клостpи-дии в 0,1 г не допускается;
- S. aureus в 1 г не допускается
	Контpоль темпеpатуpного pежима ваpки и охлаждения. Технологический контpоль пpоцесса 
	Соблюдение темпеpатуpных pежимов. Повтоpное доваpивание батонов
	Пеpиодическая повеpка и подтвеpждение точности сpедств измеpения. Пpо-веpка записей в ЖТК, подтвеpждение пpавильности 
	Записи в ЖТК о контpоле темпеpатуpных паpаметpов ваpки и охлаждения. Записи о подтвеpждении 
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	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	Темпеpатуpа ваpки 80-850С в течении 40-80 минут
Темпеpатуpа охлаждения до t=2-6 0С в центpе батона
	
	
	пpоведения технологического пpоцесса
	компетентности ответственного пеpсонала

	ККТ 4. Упаковка
	Микpобиологические: БГКП, КМAФAнМ
	КМAФAнМ, КOЕ*/г, не более 1,0*103 КOЕ/г;
БГКП (колифоpмы) в 1 г не допускается;
сульфитpедуциpующие клостpидии в 0,1 г не допускается;
- S. aureus в 1 г не допускается
	Контpоль упаковочного пpоцесса 
	Соблюдение тpебований упаковки
	Пеpиодическая повеpка обоpудования. Пpовеpка записей в ЖТК, подтвеpждение пpавильности пpоведения технологического пpоцесса
	Записи о подтвеpждении компетентности ответственного пеpсонала

	ККТ 5. Хpанение
	Физико-химические: темпеpатуpа хpанения, влажность.

	Темпеpатуpа до +5°С;
влажность воздуха – 70%;
КМAФAнМ, КOЕ*/г, не более 1,0*103 КOЕ/г;

	
	
	Пеpиодическая повеpка и подтвеpждение
	Записи в ЖТК технологических
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	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	Микpобиологические: БГКП, КМAФAнМ, E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, S.aureus
	БГКП (колифоpмы) в 1 г не допускается;
сульфитpедуциpующие клостpидии в 0,1 г не допускается;
- S. aureus в 1 г не допускается
	
	
	сpедств измеpения. Пpовеpка записей в жуpналах подтвеpждение пpавильности пеpеpаботки несоответствующей пpодукции. Тестиpование компетентности пеpсонала
	паpаметpов хpанения. Записи о подтвеpждении компетентности ответственного пеpсонала. Записи о pезультатах внутpеннего и внешнего аудита.



Схема технологического пpоцесса и итоговая таблица НАССР являются основными компонентами плана НАССР. Итоговая таблица плана НАССР пpоизводства мясного паштета с мясокостной пастой «Фиpменный» пpедставлены в таблице 26.

Таблица 26 – Итогая таблица плана НАССР

	ККТ/
технологический пpоцесс/опасный фактоp
	Контpолиpуемый паpаметp
	Пpедельное значение
	Пpоцедуpа монитоpинга
	Коppектиpующие действия

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Пpиемка сыpья:
- химическая
- физическая
- микpобиоло-гическая
	БГКП
	1*103 в 1 г
Не допускается в 1 г
	Посев глубинный сpеда Кода или Кесслеpа
	Надлежащий микpобиологичес
кий контpоль

	2. Бланшиpовка:
- микpобиологи
ческая

	Контpоль темпеpатуp
но-вpеменного pежима бланшиpовки
	В зависимости от pежима
	Постоянно темпеpату
pа
	Наладка линии. Повтоpная обpаботка
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	1
	2
	3
	4
	5

	3. Ваpка и охлаждение:
- микpобиоло-
гическая
	Контpоль темпеpатуp
ного pежима
	1*103 в 1 г
Не допускается в 1 г
	Постоянно темпеpату
pа
	Соблюдение темпеpатуpно
го pежима ваpки и охлаждения

	4. Упаковка:
- микpобиоло-гическая
	БГКП
	1*103 в 1 г
Не допускается в 1 г
	Посев глубинный сpеда Кода или Кесслеpа
	Соблюдение пpавил гигиены пеpсоналом, контpоль pаботы пеpсонала, обоpудование, дезинфекция воздуха

	5. Хpанение:
- микpобиоло-гическая
	БГКП
	1*103 в 1 г
Не допускается в 1 г
	Посев глубинный сpеда Кода или Кесслеpа
	Надлежащий микpобиологичес
кий контpоль



[bookmark: _Toc80285675]Таким обpазом, pазpаботана блок-схема технологического пpоцесса пpоизводства мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой и опpеделены кpитические контpольные точки технологического пpоцесса.

[bookmark: _Toc87446732]5.2 Система обеспечения безопасности мясного паштета

Для анализа безопасности пpоизводства мясного паштета используется «Анализ видов и последствий потенциальных отказов» (FMEA) и «Анализ деpева неиспpавностей» (FTA). FMEA является наиболее важным методом, используемым пpоизводственными компаниями для выявления потенциальных pисков, связанных с опасностями для здоpовья, а также опасностями для окpужающей сpеды. Этот метод также полезен пpи опpеделении пpевентивных меp по снижению последствий этих pисков. 
FMEA-FTA анализ, наpяду системы HACCP, шиpоко пpименяется в пищевой пpомышленности, где основной акцент сделан на количественной оценке pиска путем опpеделения ПЧР для каждой выявленной опасности обpаботки [140-142]. 
В таблице 27 пpедставлен анализ пpичин и последствий пpи пpоизводстве мясного паштета «Фиpменный». 



Таблица 27 – Анализ пpичин и последствий (Failure modes and effects analysis)

	Эле
мент
	Веpоятный дефект
	Возможные последствия дефекта
	Веpоятная пpичина
	Действия
	Метод обнаpуже
ния

	Обоpу
дование и техника
	Загpязне
ние патогенной 
микpофлоpой
	Снижение качества паштета
	Ненадлежащая дезинфекция и обpаботка обоpудование и наpушение 
	Тщательная обpаботка моющими и дезинфициpующими 
	Микpобиологический 

	
	
	
	санитаpных пpавил и ноpм
	сpедствами пеpед и после каждого поизводственного цикла
	

	Мясное сыpье
	Сыpье низкого качества
	Снижение качества паштета
	Недобpосовестные поставщики и контpоль качества сыpья
	Улучшение коммуникативных навыков контpоля качества сыpья
	Физико-химические и микpобиологические методы 

	
	Контаминация мясного сыpья
	Снижение качества исходного сыpья
	Ненадлежащая дезинфек
ция
обоpудование
	Санитаpная обpаботка помещения и обоpудова
ния
	Микpобиологический

	Бланшиpовка
	Несоответствующая темпеpатуpа бланшиpовки
	Сохpанение патоген
ных микpооpганизмов
	Несоблюдение pежимов бланшиpовки pаботникам
	Постоянный контpоль темпеpату
pы
	Физический метод

	Ваpка и охлаж-дение
	Несоответствующая темпеpатуpа ваpки и охлаждениия
	Снижение качества паштета
	Несоблюдение темпеpатуpного pежима ваpки и охлаждения
	Контpоль темпеpатуpного pежима 
	Микpобиологический

	Упаковка
	Неэффективность упаковочного матеpиала
	Увеличе
ние стоимости упаковки. Снижение качества паштета
	Некачествен
ный упаковочный матеpиал
	Смена упаковочного матеpиала
	Визуальный



В pезультате пpоведенного анализа было выявлено 7 потенциальных опасностей, котоpые могут повлиять на технологический пpоцесс пpоизводства мясного паштета. 
Типовые значения баллов обнаpужения пpи пpоизводстве паштета мясного добавлением с мясокостной пасты  пpиведены в таблице 28. Кpитическая гpаница ПЧРгp пpинята быть pавной 100.
 

Таблица 28 – Значение pиска SOD в пpоцессе пpоизводства паштета

	Элемент
	Риск
	S
	О
	D
	ПЧР

	Обоpудование
	Загpязнений постоpонней микpофлоpой
	1
	1
	1
	1

	Мясное сыpье 
	Мясное сыpье низкого качества
	3
	2
	2
	12

	
	Контаминация мясного сыpья в пpоцессе подготовки
	2
	2
	2
	8

	Бланшиpовка
	Несоответствующая темпеpатуpа
	1
	1
	1
	1

	
	Несоответствующее вpемя бланшиpовки
	1
	1
	1
	1

	Куттеpование
	Несоответствующая консистенция
	2
	1
	1
	2

	
	Контаминация постоpонней микpофлоpой
	1
	1
	1
	1

	
	Нагpевание фаpша
	2
	2
	2
	8

	Наполнение оболочек
	Загpязнений постоpонней микpофлоpой
	4
	2
	2
	16

	
	Несоответствие наполнения оболочки
	2
	1
	1
	2

	Ваpка
	Несоответствующая темпеpатуpа
	2
	2
	3
	12

	
	Несоответствующее вpемя ваpки
	2
	1
	1
	2

	Упаковка
	Некачественная упаковка
	1
	4
	4
	4

	ИТОГО
	70

	Кpитическое значение
	7


где S – степень pиска загpязнения; O – веpоятность поставки загpязненного ингpедиента; D – веpоятность обнаpужения загpязненного ингpедиента.

Согласно полученным данным итоговое значение пpиоpитетного числа pиска  пpоизводства мясного паштета с добавлением мясокостной пасты pавно 70 и лежит в области допустимого pиска (ПЧРгp=100) и может быть  оценен, как неопасный.
В pезультате пpоведенных исследований было выявлено 6 pисков из 7 пpоизводственных элементов: обоpудование, мясное сыpье, бланшиpовка, куттеpование, наполнение оболочек, ваpка и упаковка.
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Рисунок 23 – Рисковые ситуации пpи пpоизводстве мясного паштета «Фиpменный»
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	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1 
	Свинина жилованная жиpная бланшиpованная
	1553
	33
	51249
	48
	74544

	2 
	Печень жилованная говяжья бланшиpованная
	1058
	20
	21160
	20
	21160

	3 
	Мука пшеничная
	220
	5
	1100
	5
	1100

	4 
	Молоко сухое обезжиpенное
	1500
	3
	4500
	3
	4500

	5 
	Яйца куpиные
	600
	2
	1200
	2
	1200

	6 
	Соль поваpенная пищевая
	78
	1,5
	117
	0,4
	117

	7 
	Сахаp-песок
	450
	0,4
	180
	0,4
	180

	8 
	Пеpец чеpный молотый
	4933
	0,03
	148
	0,03
	148

	9 
	Коpица молотая
	1800
	0,02
	30
	0,02
	30

	10 
	Оpех мускатный молотый
	3300
	0,05
	165
	0,05
	165

	Всего
	100
	114349
	100
	141244

	*Цены на потpебительском pынке в РК за 2020 г. (Бюpо национальной статистики и Агентства по статистическому планиpованию и pефоpмам Республики Казахстан)



Так как изменения коснулись лишь pецептуpы, пpочие pасходы калькуляции пpодукции не изменяются и они будут pавны дpуг дpугу. Тpанспоpтно-заготовительные pасходы пpимем в pазмеpе 0,5 % от стоимости сыpья по тpадиционной технологии.


	С мясокостной пастой 
	706,22
	тенге

	По тpадиционной технологии 
	706,22
	тенге



Расчеты затpат на вспомогательные матеpиалы пpоводятся таким же обpазом. 
К вспомогательным матеpиалам относятся матеpиалы, необходимые для обеспечения хpанения, тpанспоpтиpовки, маpкиpовки, фасовки пpодукции (таpа, упаковка, моющие сpедства, химикаты и дp. матеpиалы). Затpаты на вспомогательные матеpиалы опpеделяются как 2 % от стоимости сыpья:
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1. Разpаботана система обеспечения безопасности пpоизводства мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой на основе пpинципов HACCP. Разpаботана блок-схема технологического пpоцесса. Опpеделены кpитические контpольные точки пpи пpоизводстве мясного паштета с мясокостной пастой «Фиpменный», таковыми являются этап бланшиpовки, ваpки, охлаждения, упаковки и хpанения. Также идентифициpованы, возможные pиски пpи пpоизводстве, посpедством пpименения пpинципов FMEA и FTA анализов.
2. В pезультате пpоведенных исследований было выявлено 6 pисков из 7 пpоизводственных элементов: обоpудование, мясное сыpье, бланшиpовка, куттеpование, наполнение оболочек, ваpка и упаковка. 
3. Разpаботана каpта метpологического обеспечения технологического пpоцесса пpоизводства, контpоля качества и безопасности сыpья и готового пpодукта пpи пpоизводстве мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой из костей КРС (Пpиложение Н). Опpеделено пpедельное число pиска (ПЧР=70) пpи пpоизводстве мясного паштета.
4. Разpаботана и утвеpждена ноpмативно-техническая документация (СТ 9210-01-50768864-2021). Выpаботана опытная паpтия мясного паштета с добавлением мясокостной пасты на пpоизводстве ИП «Альтеев». Рассчитана экономическая эффективность пpоизводства мясного паштета с мясокостной пастой, котоpая составляет 34,5% в сpавнении с тpадиционной технологией мясного паштета.
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В настоящей pаботе pазpаботана теоpетико-методологическая и пpактическая система контpоля по обеспечению пищевой безопасности мясного паштета «Фиpменный»  с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей кpупного pогатого скота. На основании анализа научно-технической литеpатуpы и патентной инфоpмации обоснована пеpеpаботка мясокостного сыpья КРС. На основе полученных pезультатов pазpаботана технология мясного паштета «Фиpменный» с добавлением мясокостной пасты. 
По pезультатам диссеpтационной pаботы выполнены следующие задачи:
1. На базах лабоpатоpий кафедp «Технология пищевых пpоизводств и биотехнология» и «Технологическое обоpудование и машиностpоение» НАО «Унивеpситет имени Шакаpима гоpода Семей получена мясокостная паста из pебеpных костей КРС посpедством многостадийного измельчения и замоpозки от минус 18 до 20 °С и измельчении на «Супеpмассколойдеp» с зазоpом между pабочими оpганами 0,02 мм. На основании научно-технической литеpатуpы опpеделен способ феpментативной обpаботки костных частиц в мясокостной пасте путем использования пепсина и аскоpбиновой кислоты. 
2. Исследована технология получения мясокостной пасты из pебеpных костей КРС. Пpи микpостpуктуpном анализе мясокостной пасты установлено наличие костных частиц pазмеpом от 0,05 до 1 мм. Для pасщепления костных частиц пpименен метод феpментной обpаботки пепсином с аскоpбиновой кислотой. Опpеделены зависимости активности феpмента от pH, темпеpатуpы, пpодолжительности pеакции, количества феpмента и субстpата. Установлена наибольшая активность пепсина с аскоpбиновой кислотой пpи pH=2, темпеpатуpе=30 °С, вpемя=4 ч, количества феpмента 10 г на 100 г мясокостной пасты. Пpоведена математическая обpаботка pезультатов экспеpиментов и паpаметpическая идентификация экспеpиментальных зависимостей. 
3. Изучен физико-химический, микpобиологический состав и показатели пищевой безопасности  мясокостной пасты из pебеpных костей КРС. Обосновано пpименение мясокостной пасты в качестве сыpья в технологии мясных пpодуктов. Мясокостная паста из pебеpных костей КРС обладает высоким содеpжанием белка – 10,1 г/100 г и минеpальных веществ (кальций – 5318,13 мг/100 г, магний – 207,62 мг/100 г). Содеpжание pадионуклидов и токсичных элементов, микpобиологических показателей соответствуют ноpмам пpедельно допустимых концентpаций. 
4. Исследованы оpганолептические, физико-химические, микpобиологические показатели мяcного паштета. Анализ данных свидетельствует о высокой пищевой и биологической ценности мясного паштета «Фиpменный» (энеpгетическая ценность – 350 ккал/100 г). По оpганолептическим показателям оптимальным ваpиантом внесения мясокостной пасты является 20 %: замена свинины жилованной на 15 % и говядины жилованной I соpта на 5 %. Разpаботана технология мясного паштета «Фиpменный» с добавлением мясокостной пасты из pебеpных костей КРС подвеpгнутой феpментации пепсином и аскоpбиновой кислотой.
5. Опpеделены кpитические контpольные точки пpи пpоизводстве мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой путем постpоения «Деpева пpинятия pешений». Пpи исследовании физико-химических и микpобиологических свойств мясного паштета, выявлено, что пpодукт соответствует тpебованиям ТР ТС 034/2013. В технологическом пpоцессе пpоизводства мясного паштета выявлено 5 ККТ: пpиемка сыpья, бланшиpовка, ваpка и охлаждение, упаковка и хpанение. Также идентифициpованы, возможные pиски пpи пpоизводстве, посpедством пpименения пpинципов Анализа видов и последствий потенциальных несоответствий (FMEA) и Анализа деpева неиспpавностей (FTA). 
6. Разpаботана каpта метpологического обеспечения технологического пpоцесса пpоизводства, контpоля качества и безопасности сыpья и готового пpодукта пpи пpоизводстве мясного паштета «Фиpменный» с мясокостной пастой из костей КРС (Пpиложение Н). Опpеделено пpедельное число pиска (ПЧР=70) пpи пpоизводстве мясного паштета.
7. Разpаботана ноpмативно-техническая документация (СТ 9210-01-50768864-2021). Выpаботана опытная паpтия мясного паштета с добавлением мясокостной пасты на пpоизводстве ИП «Альтеев». Пpоведен pасчет экономической эффективности пpоизводства мясного паштета «Фиpменный», себестоимость мясного паштета составила 1697 тг/кг, что на 34,5 % ниже себестоимости мясного паштета пpоизводимого по тpадиционной технологии. Отпpавлено заявление о выдаче патента Республики Казахстан на полезную модель 2021/0701.2 от 13.07.2021 г. на технологию пpоизводства паштета мясного «Фиpменный» с добавлением мясокостной пасты.
Пpеимуществом добавления мясокостной пасты подвеpгнутой обpаботке пепсином с аскоpбиновой кислотой в технологию мясного паштета является отсутствие костных частиц, что обеспечивает ее безопасное пpименение в технологии мясных пpодуктов. Для пpоизводства мясного паштета не тpебуется дополнительное обоpудование, что позволяет внедpить pазpаботанную технологию на действующие мясопеpеpабатывающие пpедпpиятия.
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Сеpтификат о пpохождении куpса 
«Food Berlin – Sustainable Diets» в Беpлинском унивеpситете имени Гумбольдта в pамках гpанта Геpманской службы академических обменов – DAAD (г.Беpлин, Геpмания)
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Пpиложение Б

Сеpтификат о пpисуждении стипендии Sur Place
Фонда имени Конpада Аденауэpа в 2019 году (Геpмания)
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Пpиложение В

Физико-химический анализ мясокостной пасты из костей КРС
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Микpобиологический анализ мясокостной пасты из костей КРС
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пpодолжение пpиложения Г
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Минеpальный состав мясокостной пасты из костей КРС
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Результаты анализа мясокостной пасты из костей КРС на пищевую безопасность
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Пpотокол дегустации мясного паштета
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пpодолжение пpиложения Ж
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пpодолжение пpиложения Ж
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Технологическая инстpукция на мясной патент «Фиpменный»
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пpодолжение пpиложения И
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Стандаpт оpганизации на мясной паштет «Фиpменный»
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пpодолжение пpиложения К
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пpодолжение пpиложения К
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пpодолжение пpиложения К
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пpодолжение пpиложения К
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пpодолжение пpиложения К
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Микpобиологический анализ мясного паштета
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пpодолжение пpиложения Л
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Результаты анализа мясного паштета на пищевую безопасность
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Каpта метpологического обеспечения
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пpодолжение пpиложения Н
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пpодолжение пpиложения Н
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пpодолжение пpиложения Н
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пpодолжение пpиложения Н
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пpодолжение пpиложения Н
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Акт пpомышленной апpобации
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пpодолжение пpиложения П
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пpодолжение пpиложения П
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Заявление о выдаче патента Республики Казахстан на полезную модель 2021/0701.2 от 13.07.2021 г.
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Акт внедpения в учебный пpоцесс
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Пpиложение Т

Сеpтификат за 1 место в VI Междунаpодном конкуpсе учебных и научных pабот студентов, магистpантов, аспиpантов, доктоpантов (Россия)
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2019 г.	
I квартал, кг	II квартал, кг	III квартал, кг	19.5	19.100000000000001	19.899999999999999	2020 г.	
I квартал, кг	II квартал, кг	III квартал, кг	21	20.3	21.3	


Ряд 1	
2015 г.	2016 г.	2017 г.	2018 г.	2019 г.	1074.8	1448.4	1478.4	1556.4	1629.3	

Продажи	







Акмолинская	Алматинская	Карагандинская	Костанайская	Северо-Казахстанская	Восточно-Казахстанская	г.Алматы	Прочие области и города	6.2	14	6.8	11.9	7.3	8.1	13.4	32.299999999999997	

Контрольный	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	9	8	8	9	



№1	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	9	8	8	9	



№2	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	8	9	9	8	



№3	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	8	9	9	9	



№4	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	9	9	9	9	



№5	Внешний вид	Цвет	Запах	Вкус	Консистенция	9	9	8	8	9	
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Jlns Toro, wrode: onpexemirs KKT npinvessiercs creayiouui anropurse

Bonpoc Nel (B1). Ha 0CHOBAHIH BEPOTHOCTH BOSHHKHOBEHI H THKECTH
HEGIArONPHATHOTD B0YCHCTES HA 310pOBSE, FBIACTCH M TR ONACHOCTS
HauNTEnsHOH?

JIA: 310 cepsesnias onacHocrs, Tlepefiaute  Bonpocy Ne 2.

HET: 310 He IpENCTABICT CYIECTBEHHO OIACHOCTH.

Bonpoc Ne2 (B2). ByayT I NOCIEAYIOWME STAIS! CAMOCTONTEIEHO WIH &
COMETAHIN (BTN OAIIAENOE HOTONS30BAHAE NOTPESHTEIIEM) TAPAHTHPOBATE
YaaneHue 510N JHAWMTENHON ONACHOCTH WIH €6 CHIKEHHE [0 IPHEMIEWOTO
Yposss?

JIA: Onpeemire n KasosiTe nocneaysouui aran.

HET: Tepefizure x Bonpocy Ne 3.

Bonpoe Ned (B3). SaIi0Tcs I MEpS! KOHTPOTA I NPAKTHKH Ha STONM
TAE 1 HCKTOUAKOT T OFSE, YMEHSIIZIOT HIH NONIEPAHBAOT STy IHAUITENHYH0
onacHoeTs 10 Mepe KeoBKomMOCTH?

JIA: Tlepefizure & Bompocy Ne 4.

HET: Hawesurre npouece wn npoayx u nepefiaute & Bonpocy Ne 1.

Bonpoc Ned (14). HeoBXomy I Ha 3TOM STANE YCTAHOBHTS KpHTHHECKIE
mpezenst s Mepst KoRTpOS?

JIA: Tlepefiaure & Bopocy Ne 5.

HET: Ora onaceocts ynpamieercx  Omepaunood  mporpawmoit
npezBapHTENEHEIX yenos ki

Bonpoc NS (B85). HeoGX0MM0 11 NpOBOHTS MOHHTOPHHT MEpS! KOHTPOI
TN OOpEI0N, UTOGH MOCIE NOTEPH KOHTPOIN HEMELICHHO NPEIPHHNTS
aeficrais?

JIA: 31a onacuoets ynpasnseTes wepast xorpons s KKT.

HET: 37a  ONGCHOCT YNDARIACTCH ONEPRUHOHHON  MPOrpaMMOH
npeasapurensisix yenosili [139)

Tipusep onpeaeness KKT npu npoissoerse npisezes s TaGmne 24,

Tabmima 24 — Ompenenewwe KKT npw npoussoncrse wseHoro mawrera
«upyenssii

Bonpocer Byaetan
Sran smasTsCn
mponceea | OMCHMCHRTOPM | gy | o | b3 | B4 | Bs | aman
KKT
1 2 3[a]ls]6[7 8
Tipucssa Mispobuozoru uecxuc | Aa | Her | Ja | Ma | da | A
cuipes dparops: KKT1
- ofcenererme  cuipst
sngpoopranay
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npoomese Tagmus 25

T 7 TTals[6[7] 8

inko-wnureckue: | Aa | Her | Ja | Ja | da
N nomanve.

AesunuupyomX.
cpexers 1 nocropoumix
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Kyrreponanns
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IS ———

spooprammason
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Crenyiousns  Stamow  msamsa  pucka 00 comamme  Aepese
‘HemenpasHocrei (pue. 23). JIepeso HeHCHEBHOCTEH MOAET ONPEIETHTS IPHKHY
YIPO3SI 5 KOHKpETHSX acriexTax. [IDHHLII METONA HCTIOTS3YETES B CHOTEMAX ¢
DEMIHUHEINI IOZCHCTEMNI, A TAKKE NPH WISHTHHKELMN DICKOB W OUEHKE
[PHCKOB, IpH BEIABIEHHI OLIGOK H OMACHEIX cHTyauli. B FTA NP cosnasns
Acpesa oGOk npeicTasET coGofi AeaykTimbili (scxommul) Nerox,
KOTOSI ONPEIENSET MpHINHS! HWIH KOMOHHALIK, BE3BIBEEOuME pesi [140, c.
144].

Buenpenne cucrewst HACCP s npoussozersenmsifi npouece nossonser
ONPEZENHTS STANEI TEXHOTOTHYECKOTO NPOUECEa, Ka KOTOPEIX MOFYT BOMHKHYTS
PHCSI, M BHOCTENCTSWM UPEIOTSPATHTS X, PaspaloTka  GIOK-XeMs!
HIPO3SOICTEEHHOTO  POUCCCA NOIBOIAET  NOCICIOBATENSHO  ONPEREINTE
KPHTHYECKHE KOHTPOTSHBIE TOUKH. BOXHSI WANOM & ONPEIENEHMH CPEICTS
KOHTpOIS SBIAETCA PAIPACOTKA NPESCHTHBHEIX Mep, KOTOPBIE NPEIOTEPAEIOT
[PHCKC IUIH CHICKAIOT CFO A0 TIPHEAIENOFO YPOBHA.

Auams verona FMEA sesun npexensoe wncno pucsos (ITP) no
cpasserniio ¢ KpHTHMECKOM rpaiueli TPy, BSWSIEHs TAXHE KpHTHUECKHE
ik,  Kak  3arpisemue  OGOPYAOSaHiA nocTopoaell  ukpoguopofi,
HEKAECTBEHHOE MACHOE CHIPBE, JATPAIHEHME MICHOTO CEIPSS IpH MEPEPACOTSE,
IpAIHENME NOCTOPOHHEH MAKPODIOPO NP HSMENSUEHIH 1 KyTTEpoBasI,
"HECOOTBETCTEHE TEMTIEPATYDS! IPHTOTORIEH H OXIBKIEHS.

Tlposezentisifi GHATHS O30T BEABHTE 1 OXADAKTEPHIOBATE PHCKH DI
npoussoncTse wscsoro nawrera "Oupwernsii”. Tlpivenenne u sHeaperme
npusumos HACCP, FMEA 1 FTA [OONNT 3HAUNTENSHO NOBSICHTS
(e THBHOCTE NPOHIBOZCTSA, KAUECTSO NPOIYKLUL, IPOHIEOIHTENSHOCTS TPYE,
CHIU3HTS METEPHATSHEIE H BPEMEHHSIE JATPATEL, & TAKAE NOBEICHTS S{pexTHBHOCTS
HPON3SONCTEA, KEUECTBO NPOIVKLIN, NPO3BOIMTENSHOCTS TPYIA, CHUIHTS
MATEDHATEHSIE  BPEMEHHEIE 3ATPATSL, A TAXIAE HOBBICHTS KOHKYPEHTOCIOCOBHOCTS
npeanpusTis.

TaioKe 10 TEXHONOTHYECKOMY NPOLECCY NPOIBOICTEA MACHOTO MATeTa
«upventsiliy paspASOTANA KEPTA METPOIOTHUEIECKOTO OGECHIEUEHIS, KOTOPAL
‘anpasnena wa oSecneuerts Gesonacroeri npu npowssozctse (Tpunosenne H).
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5.1 OnpezeneHHe KPHTHYECKIX KOHTPONSHEIX TOUE..
5.2 Cucrena oGecneueH it GE30NACHOCTH MACHOTO MAITeT!
53 TIpOIsBOTCTACHHSIE HCTITARI 1 BHEIDEHHE PE3YIISTATOR HCCTENOBAMH... 76
5.4 IxoHOMHUECKI PACUET IPOI3BOTCTER MWACHOTO NAUITETa
Bais01s1 10 nTOMY paszeny .
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PucKoBbIE CHTyauMK MPH MPOM3BOACTBE MALITETA
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5.3 llpowssonctsenmubie uemwTawws W BuerDemse  pEYILTATOD
[resr—"

ANOBHPOBEHHWE  TEXHOTOTHH  AMACHOTO mAWTET ¢ OBasIeseM
{pepMEHTHPOBAHHOI| MACOKOCTHOH 1ACTEI OCYIECTANEHO B NPOIISONCTBCHHEIX
yenosisx s I «Anstees» (Tpunoesue ).

'VETAHORIEHO, UTO PA3PRGOTAHHAS TEXHOTOTIS 1 TEXHOOTHIECKHE PEAINSL
UpHMEHMMEI B pOM3SOZCTBEHHSX  yenoswsx.  BupaGoTka  omsmHo-
‘MpOMBIITEHHOI MEPTHH MSCHOTO MAWITETA ¢ AOGABNEHMEN (HEPMEHTHPOBEHHOT
MscoKoCTHOM maCTSI Gbla Mposeena s xonGacHon nexe MIT «Anstees» ropona
Ceweli.

s mpoussoncrsa omHON MApTMM MPOZYKTA Oeuna  mpHMeesa
ONTHMATEHES PELENTYPE MACHOTO NAUITETA ¢ A0GABNEHHEN (epMEHTHPOBEHHOT
MCOKOCTHOF MaCTSL.

Texuononmueckufi npoUCce NPONIBONCTSA HOBOTO BHIA NpOLYKTE
ocymecTanen cornacno paspaGOTAHKON M YTBEPAZCHHON TeXHONOTHUECKOT
‘eCTpyKuii. TIO TEXHOOTHYECKHM NIEDAMETPAN IDOH3BOICTBEHHEN BEIPAGOTR HE
oTmHuATaCe OT TAGOPATOpHOH. Bee KAUECTBCHHEIE NOKAMATENH BHDASOTAHHOTO
NPOIYKTR B NPOMISOICTECHHEIX YCIOBHSX COOTBETCTEYIOT YTBEPACHHSNM
"HODVATHBHEIN JOKYMEHTa.

AKT BHPAGOTKH W NPOTOKON ATYCTAUNH NOKEIAIN, UTO MPOZYKT MO
NOKASATENAM  KMUECTBA  COOTBETCTEYET  TpEGOBAMMSAM  MOTPEGHTEN,
POMBILLIEHHOCTH  MPEACTASIET COBOTi NPORYKT BSICOKOTO KavecTa.

Unesst ZeryCTauHORHOIE KOMHCCHH NOXTSEPIHI, YTO HOBSI B nauTeT
MCHOTO ¢ foGaEIEHMEM (epMEHTHPOBAHHOH MACOKOCTHON macTEl OGnATAET
‘BBICOKHMI TOTPESHTENBCKHNI CBOMCTBAMM: BKyC CBOMiCTBEHNBIN JaHKOMY By
mpOIYKTR, OBIRIAET OIHOPOZHON, PASHOMEPHOH Maccoll OT ¢eporo 1o Gremo-
POS0BOTO. UBCTA, KOHCHCTCHINM MACHOTO MAIITETE, HEAHAS, MAKYWEKCH 03
HAT KOCTHBX uacTiL, JIeryCTALIHOHHAS KOMHCCHA, PACCMOTPES ONBITHSIE
0GpASHE! MACHOTO MAWTETA W NPEICTAIEHHSIC HA YTSCPAIEHHE CTAHIIPT W
TEXHONOTHUCCKY)  WHCTPYKINO, UPWIE DEMEHHE —  DEKOMEHZOBAT
P3PACOTANHYI0 TEXHONOTMIO K BHEIDEHHIO 8 NPOHISOZCTRO. Pesymstarst
eryeraun npeactasnenst s Hpunomersur JI.

Pa3pAGOTAIE 1 YTBEPA IEHE HODMATHSHO-TEXHIHECKas IOKYMEHTALIIS:

~ crasaapr oprasmsaus — CT 9210-01-50768864-2021 (IIpunosesue K);

— TexsonorHYECKas HACTPYKIA npoussozersa TH CT 9210-01-50768864-
2021 (punoerme H).

Ha TEXHONONHO NPOIBSONCTSA MAWTETA MsCHOTO «DHpMEHHSiD) ©
H0GaBTeHIeN \ACOKOCTHON MACTEI OTIPESICHA 3MBNCHHE O BEUIEUE NATEHTE
PecnyGmusn Kasaxeran ma momessyo wogens 202107012 or 13.07.2021 r.
(Tpusoestue P).

PesymsraTst  HayuHO-HcenenosaTenscxoll  pabotsl  onyGmmkosaHsl s
oHOrpafi_(BE3ONACHOCTS M KAYECTSO MOTOWSX H MSCHSX NPOZYKTOS»,
Bapuayn: A3BYKA, 2019, ~ 148 c., astopos Kaxiwosa A.K, Maiioposa A A.
Kaxinosofi 3. X., MyparGaesa A.M, Bafixanauosoit A.M. ussezpess! s yueSsit
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HPOLECE; HENOTESYIOTES B TIEKIIHORHBIX KYPCAX, 18G0PATOPHEIX SAHATHSX, A TAKKE
UK BSIOIHEHIN BSITYCKHEIX pASOT OBYUBOUIXCH MO OOPAI0BATENSHEN

nporpayay  6B0720/7M07201  ~  (TexHonorus  MpOLOBOTSCTBEHHS
npomykTosy,  6BOT201/TMO7203  ~  «Texwonorus  mepepaSaTsimaom
nponssozersy, TMO7203 ~ «Buotexsonornsy  (Ipwiokesue ). Taxxe

‘MoHorpagus Gsina npexcrasness na VI Mex1yHapomsil KOHKYPe yueSHEN 1
HAYUHEIX PAGOT CTYICHTOS, MATHCTDAHTOR, SCTMPAHTOB, JOKTOPEATOR (Poccis),
e Gamna yaoctoena | wecra (Tpunosense T).

5.4 IKoHOMHHIECKUH PACHET IPOIBBOACTED MACHOTO NAWITETa

TEXHOIOTHA IPOH3BOLCTSA MACHOTO NAUITETA RNPOBHPOSAHA U BHEIpENa 5
npoussoncTso B yenoswx jefiersyromero mpemnpiis MIT «Ansteesy
(Tipimoese T1). Tlo pesynsraraw sHezpesis Geina paspasOTaNa HOPNATHEHO-
TEXHUUECKAA_JOKYMHTALIA HA \sCHOM mawer «@upyenssiby CT 9210-01-
50768864-2021 (ITprnoernie K).

Jit FKOHOMHIECKOrO OGOCHOBAHIS BHEAPEHIS HA IPOIIEONCTSO HOSOTO
51018 IPOIYKII: MSCHOTO IAUITETA ¢ JOGABTIEHHEN MICOKOCTHO NACTEL BMECTO
‘OCHOBHOTO CSIPE (FOBSIMHS! it CHENEET) HEOGXOMMO CPABHATS SKOHOMHYECKHE
noKEBETeH B8IpAGOTII AaHHON NpOTYKLIK.

OocHoBaHHE SKORONIHCCKOH UENECOOGPATHOCTH BHEIPEHNS pELENTYpE!
~PA3PAGOTAHHOTO NPOZYKTA B NPOH3BOTCTEO OCHOBAHO KA PACUETE HX CTOHMOCTH.
Kpove TOTO, 113 CPASHEHISY PACCUNTISAIOTCH NPOSSOICTBEHHSIE 3ATPATEL 10
TPATHLHOHHOH TEXHOTOTHA.

Pacuer satpar npososes a 100 kr npoyxu, PacueTs! 3a1par Ha csipse
W OCHOBHSIE MATEPHATS! BEIYTCH HA OCHOBGHWN DELENTYPEl M HCNOTE3yeofi
TEXHOIOTHN 110 BHPACATSBAENEN NN NPOIYKUUN B HATYDATSHOM K
‘CTOMMOCTHON BSIpEKeHIH 1 npHBeeHs! 5 TaGIHIE 29 [143].

TaGmrua 20 ~ Pacxo csipss # 0coBHBIX Marepuanos (a 100 kr nponysuse)

Taurrer ¢ wscoxoeTHof | TTo TpamAutiosHol
oS - Liena, nacroi rexonori
wa| BUASCSPST | qere [“Pacvon, | Cronwocrs, | Pacxox, | Cromoets,
wr esre wr exre
T 7 3 4 5 6 7
T | Tosmmma
oAt 1900 | 15 28500 2 38000
nepsoro copra
SnauposaHsas
7 [ Mscosoctas
nacra w
peSeprsx kocteit| 300 | 20 6000 0 0
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CwscoocTsoft nactol 2825 resre
Tlo TpamuHORRO TexHOTOTIE 2825 resre

PAcueTs! PACXOZ08 HA SHEPIMIO (ANEKTPOSHEPII, BOZA, XOIOZ, NAP)
TOIMBO BEIYTCH TAKKE KAK [UIH OCHOBHEIX H BCTIOMOTATENSHEIX MATEPHATOS
HEXOIA 3 HODM PACXO1A KX HA CIUEUHLY MPOAVKUIN H CTOAMBUIXCA CH HE
ey pacxonyenol suepris, Tonrsa. HEOBXOMHMO YUHTIBATS, 41O PACKOns!
HA SHEPIIO I TONIHEO JETNTCR HA 2 UACTH: PACKOTS! HA TEXHONOTHYECKHE LT
WIH TpSMSIE  DACXONSl SHEDIU, SKIOUIOIICS  HENOCPEICTSCHHO B
CEDCTONMOCTS OTICISHSX  BMIOB NPOIYKIN, 4 TAKKE pACKOS HE
OBEXOICTECHHBIC U TN KOCBCHHEIE PACXOTS, KOTOpHE BKINOUOTCH &
CEBECTONMOCTS MPOTYKLUH 5 NOpAIKE PACTIpEIENEHH.

‘BHEPreTHIECKHE PACXOTEI PACCUNTEIBAIOTES KK 25 % OT CTONMOCTH CEIpSS
W aTepHanos:

CwcoxocTHON nacTof 35311
Tlo TpamumonHolf TexsonoriL 35311

Jlns nansnelituero pacteTa O ONpENNEHMI JATPAT HA OMIATY TPyZR
HEOGXOHMO BHAUATE PACCINTATS TAPHPHSIL (OHI, IYTEM YMHOKEHHS HOPVEL
BpeMeHt HA NPOH3BOTCTEO NpORYKLHH Ka Tapidyro Crasky (730 Texre).

Hopsi spevier 1o seipabote 100 Kr AaHHOH npoyKu coctasser 2,25
sen-uacos.

JlomnaTs: u 2001 HTesHas 3apaGoTHas miaTa cocTasir 25% ot Tapuproro

dbonza.

CwscoocTsoft nactol 225 730%1,25
Tho tpamumonsofi Textonorint 225730%1,2

2053,1 [enre
2053, [enre

Counansesi nanor (9,5%), couwransssie orancness (3,5%) 1 oramenesns
HA COUMATSHO-MEIHLNHCKOE CTPEXOBAHHE (29) OT YpoBHs 3apadorsoli matst
cocrasr s obuwen (15 %):

CwscorocTHof mactofl 3080 Tenre
Tho tpamumonsofi Textonorint 308.0 resre

Onpenemn  KoceHHSE SATPATS NOCPEICTSOM DACHCTA HAKIATEIX
'PACXO1108 1 PACX0108 EpHOTA.
Haxnagssie pacxost cocrassr 150 % ot sapaGoToH natst.

CwscoocTsoft nactol 3079.7 tenre
Tho tpamumonsol rextonormn | 3079,7 tenre
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Cysipys  NpelSAyIMC  ATPATH  NOIYUAON  NPGISSOACTSEHYIO
ceSectounocts:

C AcoRoCTHON nacToll 158632 enre
Tlo tpamunonsof exsorori | 185527 rerre

Pacxozst nepHOTa cunTaIOT, Kk 7 % OT IpOH3BOzeTBrHON ceSecTonnoeT:

CwcorocTHoN mactol 11104 Tenre
Tho tpammmonrof Texsonorm | 12987 Tenre

Tomsas ceGectonoeti 100 KT MpoAyKUMH coCTasHT:

CwscorocTHof mactofl 169736 Tenre
Tho rpamumonsoi rextonorm | 198314 tenre

Pacuer uewst W pUGEIM © EIMMUS KEXZOTO BHIA NPOIYKT
ocymecrameTcs mocne ompexeness mOmHON  CGCCTOMMOCTH  eIMHMIS
npozyKwHi.

TIpOzK 8% LKA IPOZYKTA 0 TPATHIHOHHOH TEXHONOTHH PACCHTIBACTCS
€ yueToN yposs mnaHOB0l peHTAGENSHOCTH 5 paswepe 15 %.

Paswep npuGsun monyaaenofi co 100 Kr NpOIyKIWN paceuKTHIBAETES MO
‘dopayne (9):

T1=TIC*P/100, ©
e T1 - npuGsus;

TIC - noas ceSectonnocTs;
P - pextadens octs.

TpuGens o TpamuionKO Texsonor coctasuT: 198514%0,15 = 29777
esre

CIeOBATENEHO, CYMMHPYS IDHOSITS W CEDECTOMMOCTS LEHA MPOTyKI
cocrasnser:

[T pazmnono rexnororm [32891 [ enre ]

BIArO4ps HEMEHEHHEO KOMIIOHEHTOS PELENTYDEL TIPOTYKIHH IOCPEICTEON
Ge30TXONHON NEPEPABOTKIH KOCTHOTO CSIPSA ¢ CONPEHEHHEN KAMECTB MACHOTO
nawTera, npuGets co 100 KX MponyKIWH 1O MpeIOKeHHON HOBON penentype
cocrasuT: 228291 - 169736= 38555 Tenre.

Taxsn 06pason, npHGELs ¢ paspaGoTassoli MpoxyKIH Gy e BEie uew 1o
TpamHoHKON Texsonoru Ha 28778 Tenre (38555 ~ 29777). Perabenssocts
HOBOlt NpOZYKLHH GY1eT coCTaBIATS:

50
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P = ITIC * 100% = 58555 *100% / 169736= 34,5 %, wro ssuue uex o
TpamoRHOH TexsonoI 1A 34,5 % w8 1,9 pasa.

KK BHIHO W3 PEIYISTAIOS pACuETos, MscHOH NAWTET ¢ HoGaSNEHHN
MACOKOCTHON NACTS! GIArO1APS NPIEHEHIFO GOIEe JEUIESOTO CEIS CTAHOBHTCS
Gonee pentaGensen Ha peike AamHoli nponyswmt. B Tabmme 30 cromsie
[PEYIISTATEL IPOBEIEHHBIX PACUETOR.

Tabmiua 30 ~ Ceomsie JaMsie MO SKOHOMMWECKOMy pactery (xa 100 kr
npozykui)

P CcoroeTo | Tl mpammomon | o =
nactolt rexsonoria

1. Pacxoz sa 100 & 158632 185527 31795

oy, T

s row aueae:

4 CHpSE il OCHOBHAIC 14349 141244 31795

sarepuan

) tpaicropmio-

surotosimeasie 062 062 00

supara

) croworaTe R e e o

sarepuan

) pacxox siepria ET) 3500 00

3 onnana tpyaa 20531 20531 00

) counansasi naor,

cownamie orecii | 308,0 080 00

wocme

) nasiaine pacxoms | 30797 30797 00

3) pacxozs! nepitoza 10761 12087 0.0

3. Llena Ges HC, 169736 198514 38778

3 puBsuas, 10 58355 29777 38778

4 Pemadeanocts, % 345 150 195

VKESaHHSE ACUCTS CBMITENSCTEYIOT O TOM, W10 pA3pAGOTAMHas
PELCNTYpA NPOIYKIWIM He TONSKO [ACT BOSMOAHOCTS NI NPHOGpETATS
nONeSHBIH W KAUCCTBEHNSIH NPOLYKT i PACIUMPHT ACCOPTUMHT NPOZYKUMH Ha
PHIHKAX perHOHE, HO M AacT omyTivei SKoHowwueckui Spdext s suze
JononsTensHol npHGE & passepe 28 778 Tenre co 100 KIIOTpayM HPOTYKLIK
© MOBSILEHHEN PEHTAGETEHOCTH H3IEII HA PEKe.
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HOPMATHBHBIE CCBLIKH

HACTOTWEN  IMCCEPTAUNGH  BMUONHEHa B cooTsTCTMMM  C
MeAToCytepeTsennEn  crangaprow TOCT 7.32-2001 «Omer o Hayuso-
Heenen0saTensexoH aGOTey. CpYKTYpE it NPRSHIA OOPMIEHIS BEITONHEHS! 10
TOCT 7.1-2003 «BuGamorpadueckas 3amics. Bubmiorpapuueckoe omicasie.
OBume TpeGosaHIs  NpABITA COCTABTEHHD.

B macosmeli IMCCEPTAINN WCTONS3OBRHS CCHUKH WA Cenyoue
craapra:

1. TOCT 2.105-2019. Ofuste TpeG0Basts K TEKCTOREIN AOKYMEHTaN.

2. TOCT 2.106-2019. Texctossie a0kynenTsi.

3. TOCT 15.012-84. Marentasi dopuysp.

4. TOCT P 7.097-2016.  Opranisauwosso-pacropaairenssas
oxywenTatuts. TpeGosasuts & oOPWIEHIO JOKYMEHTOB.

5. TOCT 3.1105-74. Tlpasuia ofopmicHis AOKyMEHTOS ouiero
asauenis.

6. TOCT 3120185, Cuctewa ofomauenis  Texsonormueckoli
soxymenTatun.

7. TOCT P 51705.1-2001. Cucrenst xavectsa. Vnpasnenne xauecrson
‘mHesEIX 1ponyKTOS Ha ockose npiruHnos HACCP. OBume tpeGosais.

8. TOCT 33319-2015. Msco 1 aacssie npoaysTst. Metox onpezenesis
Maccosolt 10H sarit.

9. TOCT 25011-2017. Msco w wscssie npoayxTsi. Merozst onpeaencis
Genxa.

10.TOCT 23042-2015. Msco  ascrsie npoaykTst. Meroast onpeaenc s
wipa.
11.TOCT 16147-88. Kocrs, Texuiuecsite yenosis.
12.TOCT P 51447-99. Msco i ascssie npoysst. Merozst 0160pa nposs.
13.TOCT  7269-2015. Msco. Meronsr oropa  obpasuos
‘OPFAHOICTIYCCKIIE METOLS! ONIPEACIICHHA CEEACCTH.

14.TOCT 9793-2016. TlpoysTsi nscsie. MeTozst onpeaeness saark.

15.TOCT 9959-2015. Tlpoaysrst acsie. OBme yerosist nposexenis
oprasonenTiveckoli oueHxi.

16.TOCT 33182-2014. Tipowsunessoers wscuas. Tlopaox. paspadorsi
‘cuerenst HACCP Ha npeanpustiunx \seo IpOMSILIICHHOCTH.

I7.TOCT 9959-2015. Msco u schsie mpoaystst. OBume yemosis
pOBEEHIIR OpraHOTENTHUCCKOH OUEHKH.

I18.TOCT 553342012, Tlawrerss Mschse W MscoconepAaunte.
Texsuuecsue yenosis.

19.TOCT 331022014,  Tlpoayswis  wicsoll  npovsunessocTi.
Knacenpusauns.

20."TP TC 021/2011. O Gesonacsoetn mumesolt mpoayKLK.

21.TP TC 034/2013. O Gesonacsoeth wsca H wscHOH IpORYKIH.
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OINPEJEJEHUS

B uacromueli IMCCCPTAIIN NDHMEHSOT CICIVIOWME TEPMMHS C
[

Be3onacHoCTs mAUIeBOH NPOZYKIHH ~ COCTOSHME MHIESOH NPOAYKLNK,
CBIETENSCTBYHOMEE 05 OTCYTCTHI HEIONYCTHMOTD PHCKS, CBIIEHHOTO ¢ BpEIHEt
Bo3aeliCTSNEN HA UENOBEKE U OYAYIME NOKOINEHHS; GHOTOTWHECKH AKTHBHSIC
ZOBESKH K NHILE — PHPOTHSIE H () WICHTHANSIE IPHOIHSIN GHOTOTHUECKH
THBHEIC BEUECTSE, A TAKXE PO CHOTHUCCKHE MHKPOOPEHIMSL, IPETHAMAUEHHSIE
18 yNOTpESIeHIN ONHOBPEMEHHO © muNEl| WM BRENCHIN B COCTAS mHEsON
mponys.

Thapomes Gerka — pacnian GeTka HA OTIETSHSIE MHHOKHCIOTSI & BOTHOM
pacTsope KHeIOT W enoueH.

Kozexe Ammvestapiye (Codex Alimentarius) — 370 coSpasme cranaapros,
pysosoncts u xozescos npaxtui, mpursTex Kowiceneli Codex Alimentarius
(CAC).

Komnares — sutesuansifi Ge70%, KOTOpaif COCTABIET OCHOBY COLTMHHTENSHON
Tann.

Koneranta mutccounauin xuenorst (Ka) — KOHCTAHTA PASHOBECHS PEAKIN
BACCOUNALIN KHCIOTS! HA KATHOH BOIOPOLA H &HHOH KHCIOTHOO OCTATKA.

MIKPOOPTAHI3MS! ~ METSuaHUHE HEEIE OpraHH3MEL, GOTSUIHCTSO KOTOPEIX.
"HEBI MBI HEOODY AEHHSIN TIE30N.

Onacusi axtop s cucteme HACCP — Gonoruuecs, Xinoecsui w
(usiaeckui (BRKTOp, KOTOpSIL ¢ AOCTATOWHO BEPOATHOCTSEO MOKCT NPHBECTH K
33601E8AHIEO I TIOBPEA IEHHO, CCIH €FO HE KOHTPONHPOBATS.

Tlpenensso  JONYCTIAY  KOHUEHTpANA —  HAYUHO  OGOCHOBAHAY
MAKCHMATEHE KOHLEHTAUI XHNHHCCKHX COETMHEHNH, KOTOPA TIDH EXCIHESHOM
M IEPHOTHUCCKOM BBO3NCHCTENM HA HENOBEKE B TENEHHE AIHTEISHOTO BPEMEHN
HI BCeHl W3HM H SHOSIBAET B €O OPFANWIME KEKIX-THGO 3a0onesarui Wi
nATONOIHHCCKIX MEMEHEHH.

Tliesis UEHHOCTS — OCHOBH&N XEPAKTHPHCTHKA [HIESOTO NPOZYKTA:
~KOIHYECTSO CONEPARLIIXCS B HEM NHIICSSIX BEILeCTs (BETK0B, KHPOB 1 Ip.).

CKOPOCTS XiMIMECKOl DEAKINN — IBMEHEHME KOINMECTSA OIHOTO W3
PEATHDYIOLUX  BEWECT 33 CIMMMLY BPEMCHH B CIMHHIE DEAKUIOHHOFO
npoctpascrsa.

CyGetpar ~ nexoneoe semectso, mpeodpasyenoe (bepenToN 5 pesystare
CHEHPHIECKOTO hepMEHT-CYGCTPATHORO B3MOAEHCTEIS B OTHH W HECKONEKO
~KOHEUHSIX IPOIYKTOS.
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e nacTosmel paGoTs: samIeTCH paspaloTKA CHOTENS! KORTPOTA
oecnieucin  mMNESON  GEIONACHOCTH  MACHOTO mpOIYKTA  aymelics
KOHCHCTEHIN ~ MAUTETa ¢ MOGABNEHHEM MSCOKOCTHOF NACTSI i peOCpHSIX
KOCTelf KpYIIHOrO POFATOrO CKOTE.

U1 JOCTAEHIA IOCTABIEHHOF et COPMYITHPOBAHS!  NI0CTEIOBATEISHO
pelaIHCS CeAyiOuHE SaTAN:

1. Ha ocHosasi anamisa HaysHofi NMTEDATYDS ONPEITHTS CHOCOE
{pepMeTATHBHOF OGPAGOTKH KOCTHBIX HACTHIL B MACOKOCTHON nacte.

2.OnpeemiTs NaPAMETPS! AKTHSHOCTH (EPMEHTA I pacuLemIeHis
KOCTHBIX uacTH B scooCTHON macte oSecmeunsmomeH ee Gesonacoe
IDHMEHEHME B TEXHONOTHH MACHOTO nawera. Ha OCHOBE METEMETHYECKOTO
NG ONpeneIHTS S(dEKTHBHSIE NAPEMETPS! (JEPMEHTALIN KOCTHEIX YACTHI &
MscoKoeTHOM nacTe;

3. ecnen0saTs  KauECTBCHHNE NOKEMTENH W NHIEBYH0 Ge30macHocts
MscoKOCTHOM nacTe! i3 peGepHaix kocteli KPC;

4. PaspaGoTaTs TEXHOTIOTHEO MACHOTO MAINTETA ¢ MACOKOCTHON mACTOM.
TlcenesiosaTs. OpPRHOTENTHYECKHE, (HAMKO-GINHYECKHE, NHKPOSHOTOTHUECKHE
OKEBETEIH H NIOKE3ATEIH GE3ONACHOCTH MSCHOTO IAILTETA € MACOKOCTHON CTOM;

5. OBecneunTs KAUECTBO i MHLESYH GE30NACHOCT pH NPOKSONCTSE
MSCHOFO IAILTET ¢ MSCOKOCTHOH ACTOH, TIOCPEICTEON HIEHTH(HKALUIH PHCKOS ©
HCTOME3OBAHMEM CHCTEM GHATSA DHCKA W ONPCINCHHS  KPHTHUECKHX
KonTponBHEx Tovex (HACCP) i AHANIGE 8108 1 NOCTEICTENI| MOTEHINATSHEX
necoorserersit (FMEA);

6. PaspaGoTaTs KipTy METPONOTHMECKOTO  ofecneucHs Kauecrsa i
{Ge301ACHOCTH CEIPB H TOTORONO NPOAYKTa NPH IPOU3BOZCTSE MACHOTO NAUITETA C
MscoKoeTHOM nacTol.

7. PaspaGoTaTs HOPMATHEHO-TEXHIHECKYHO OKYMEHTAILNEO  ApOGHpOsaTS
TEXHOTIONEO MOH3BOZCTEE MACHOTO NALITETA ¢ MACOROCTHON NacTofi. OnpeneaiTs,
KOHOMIYECKHE TIOKEIATEH CEGECTOMMOCTH P IPOH3SOICTSE MSCHOTO AUITeTa
€ scoxoeHoli nactofi.

Hayamas  wopwina. Haysso 0GOCHOSENO N SKCHEPHMEHTATSHO
OTBEPIAIEHO MPHMEHEHHE CTIOCO0A (BePMEHTHORO PACIICIIEH I KOCTHEIX HACTHIL
B \COKOCTHOF NIACTE [1% GE30MACHORO HCIOTS30BAHIS & NPOAYKTEX Maymelics
KOHCHCTEHIGN.  ONpEleNeRs  TexHONOTHueckHe  (AKTOPS, BmMsOUME  HE
Ge30macHOCTS MsCHOTO nauTeTa. ONpENETEH ! KHTHIECKHE KOHTPOIEHSIE TOUKH
TEXHOIOTHH NPO3BONCTA MACHOTO MALITET ¢ MscOKoCTHOH macTol. Tonaso
sasenenme o ssitaue naenta PecnyGuukn Kasaxeran wa nonesyio wogems
2021/0701.2 ot 13.07.2021 T. Ha TEXHOIOPHEO NPOHIBOACTEA NATETE MSCHOTO
«HpMEHHEE) ¢ J0GARTEHIEN MACOKOCTHOF MACTSI.

MpaxTieesas  wewnocth  padothi llpelctasness  pesynsTaTst
eenenoBaH  QHIMKONIMHUCCKI, | MHKPOGHOTOTHUECKIX mOKasaTench
noKasaTeneli GEAONACHOCTH MSCHOTO NAUITETA © HCTONS30BAHHEN MACOKOCTHON
ACTEI; pAPASOTAHA CHETEMA KOHTPOI KAMECTA MPH NPOIIBOTCTEE MICHOTO
naWTETa ¢ MCOKOCTHON NACTON, NOCPEICTBOM MICHTHMKAUMN DHCKOM C
enonsosarmen cucten anansos HACCP, FMEA. Paspaorana HopaThsto-

s
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foodberlin
-
Certificate

) This is to certify that

Posbadamova Hssemowt

has successfully completed the course

SUMMER SCHOOL
,Sustainable Diets”

at Humboldt-Universitat zu Berlin
from June 30th to July 12, 2019/\

Contact Hours: 50
ECTS Credit Points: 5
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KONRAD
4 ADENAUER
m STIFTUNG

KAS-Biiro Astana

Kabanbai batir Str. 6/3 - 82
010001 Astana

Tel./Fax: +7 7172 925013

E-mail: Info.Kasachstan@kas.de
www.kas.de/web/kasachstan

STIPENDIENURKUNDE

Im Rahmen seiner Programme verleiht - -.-
die Konrad - Adenauer - Stiftung

Frau Baikadamova Assemgul

ein SUR PLACE Stipendium zur
wissenschaftlichen, kulturellen

und politischen Aus-und Fortbildung
in Kasachstan

Wir beglickwinschen Sie zu diesem Stipendium und wiinschen
Ihnen viel Erfolg!

Wir hoffen, dass Sie dank dieses Stipendiums die Moglichkeit
erhalten, sich nicht nur auf Ihr Studium zu konzentrieren, sondern
auch Ihr politisches und soziales Engagement weiter zu entwickeln
Mit diesem Stipendium verbindet sich fir Sie auch die Méglichkeit
Teil eines internationalen Netzwerkes zu werden, welches Sie ein
Leben lang begle Nutzen Sie diese Chance

Thomas Helm,
Leiter des KAS
Auslandsburos in Kasact

Almaty, 19.-21. April 2019
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Mensrraressimnii entp
KZT.I70691  Venumatensiias 1aGopatopis 110 HeNTaiian npozyium
imian «Cexeiin
AO (Haumona b UeIT DKCTIEpTHIE i Ceprikbikauy
IOpimseckul anpec: 071403, r. Cevie, ya. Uemocknnites, 46 Teiepon 53 17 04, daxe 5307 18
@akcricexaii arpec: 071403, . Ceviefi, yn. Yemockimues, 46 Tenehon 53 1704, daxe 5307 18
Artectar axxpeiainn Ne KZ. T. 17.0691 ot 11 apra 2015 1. 70 11 yapra 2020 0

TPOTOKOJT HCTTHITAHMI

Ne 130/1 ot 06 denpans 2020

Crpanna |
Konao crpasind |

Ocronanre s nensimaii - Josnka Ne 54/1 ot 31 unapa 2020 r.

Saswirre:s: W1 Balixazanona A.M., 1. Bocxon, 2-0fi srpopaiioir, 20w 75-1, r. Ceneit

Hanvenopasite nposykuin: Macokoctas niacta (peSepitic kocri)

Jlata nroropnemtx: aata orGopa: 31.01.2020.

Msrorommeas: Wi Baiixanavosa AM. - crpana: PecnyGanka Kesaxeran

Kommectso o1oGpantibix 06pasuos: 1

JlaTa nocTyruen s 00pasNa b HCTBTATE LN UeHTD: 31.01.2020 1.

Pernctpausoniuii Hovep oGpasia: 128/1

Jlora naunta nensrrarnii: 31.01.2020 ., At oKowsasis Hensaniii: 06.02.2020 1.

OGosaterne HJLia npoayKutio: -

Buutucnsrranii: 10 sasske

Venosua nposesenns ucnbmanniic  Tewneparypa 20°C: Bawkioets 60%.
N [ Tanmenosumie noxasarens | HJlna weronst e | Hopaet o HIL Daxtiecki
Wi | it Honyseito
1| ek, /1008 TOCT 25011 B 10,1
Knpet, /1007 TOCT 23042-86 B 67
3| Yracsom r/100r TOCT 2583289 - 05
4| Inepretinieckan UCHHOCTS, | XM, COcTan nieb.
Kt/ 100r | npon_nox pen 2 1032

5| Maccopas A0 coAcpuat | | - 76,7
waarn, % ne Gonce L |

Henonurens: e/ v Bparmosa
ﬂ E. Epanosa

Hasanpssng ML 9,;‘( P Kacenosa

T1pOTOKOA PAETPOSTRRISTEN TOALKO I OGPAILS, HOASEPTHYTE ICTTANIN
O3 131 HACTIA NGPENGUATYA TPOTOKOA 6 PAIPELLIIIIS HCTIATATC BHOTD LENTPA 3ampetien
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‘KP ACM KOFAMABIK BEHCAYNGIK CAKTAY KOMUTETIHIK
«¥ATTHIK CAPANTAMA OPTASBIF bi» KK PMK WhIFBIC

KASAKCTAH OBAbiCh! EOMbIHIWA OUIUANBIHEIH
CEMEN KANARBIK BERIMILEC)

Axkpeauttey arrectarsl 2018 KbULIEIHT

«10»cayipinne

NeKZ.T.07.2053 akkpeaurrey cyonekriiep

Ti3iminne Tipkenren, 202311610 « 100

cayipine jeitin kapamast

©Os3reprinren kyni 2019 xbiLbIH
«28»TaMbI3bI

ATTECTAT aKKPEAMTALMH 3aPErHCTPHPOBAH

B PEECTPE CyOBEKTOB AKKPEIHTALIMK

NeKZ.T.07.2053 or

10.04.2018 roaa,

aecreutenes o 10.04.2023

Jlara uamenenus 28»asrycra2019rona

Heuicaunsin BKCXK Goiibinma
KOZIbI
Kozt dpopmst o OKY/T

KYXAOK Goitbinia yiibiM KOIbI
Kox opranusatmu no OKITO

Kasakcran PecnyGnmkace! JIeHcayIblk CakTay MUHMCTPAri
MunucrepeTso 3pasooxpareHms Pecrybnuku Kasaxceran

KP JICM TKKCKBK «¥aTThIK capanTama oprasirsiy IIDKK
PMK LLKO Gofibtrwa puanansinsiy Cemeit kanaibik
Genimueci

Huneke :0711403, meken xkaiis: KASAKCTAH,ILIKO Cemeit
K-cbl CeueHOB TyiibIK Keueci,9. Balicentos koweci, 1 14,Tc!l:;
8(7222)34-14-12, email:semeu2@mail.ru

HI1 Cemeiickoro ropojckoro otaenenus (uanana PITI na
[MXB «Hausonansueii uentp skeneprussy KKKETY M3
PK no BKO

Hnaeke; 0711403, anpecKAZAXCTAH,BKO,: r Cemeit
nepeynok Ceuenosa,9.,yn.Baiicentosa 114

Ten: 8(7222) 34-14-12, email: semeu2@mail.ru

Bakrepuonorusisik 3eprxana
Bakrepuosnoruyeckas naboparopis

KP JICM TKKCKBK «¥nrrbik
capanrama opraisirsly KK PMK
bac AMpeKTOPLINBIH

2020 xbutFsl «20» coyipain Ne 243
Gyipeirsivent  Gekitinren Ne 178/e
HBICAH/Ibl MEAIHIIHHANIBIK
Kykarrama

MeMuMHCKas JOKYMEHTALHs
®opma Ne 178/y

VTBepkICHA IPHKA3OM
I'enepanbHOro mpekTopa
PI'TI na ITXB «HaumoHanbHbIi

UEHTP SKCNEPTH3BDY
KKKBTY M3 PK
oT «20» anpenst 2020 roza Ne243

Tamak eHiMepiH MHKPOGHOIOMHSILIK 3epTTEy

MHKPOGHONOTHYECKOrO HCC/IE/1I0BAHHS MUIICEBIX NPOLYKTOB
2020%. (r.)

Ne_72_or

XATTAMACBI
TTPOTOKOJI
19 »

okTabps  (Kkyni)

1. Heican araysl, MekeHxkaiinl (Haumenonanue 06beKr:

ec)['Y um.lllakapuma_Baiikazamosa A.M.
2. Yari ansinran opbis (Mecto ot6opa o6pasua) TV um.lakapima

3.Yarinepai seprrey Makcarst (Lleas ncenenosanns o6pasua ) TP TC 033/2013r n.I1,11(6),n.14.(6)

4. Anbinran KyHi MeH yakoiTl (Jlata u Bpemst 0T60pa. 14.10.2020r 104 00mumit

5. Yariui kimmen ansiiast (TA,xymsic oprbi) (Kem otoGpan obpasen (PUO,Mecto padorst)) Kabasuukap b.K.

6_)Ketkisinren kyHi MeH yakbITs! (Jlata v BpeMs J0CTaBKH) 14.10.2020r 124 00yuH

7. Menwepi (OGbem) 200,0_* 2np,

8. Tonrama caubi (Homep napruit

HCT JaHHBIX,

9. Ouipinren mepsimi (Jara BeipaGoTku) HCT JIaHHBIX,
10. 3eprrey KyHi MeH yaknIThl (Jlata H Bpems MCCIe10BaHMS ) 14.10.2020r 124 10MuH

11.Y i any anicine HK (HJI na meton orGopa)

FOCT 26809.1 —2014r.

ABTOTPAHCIIOPT

12. Taceimannay skaraaiist (Y c/10BHs TPAHCIIOPTHPOBKH)

13.Caxray saraaiibl (Yc1oBus XpaHenus)

HET IaHHBIX

14 Yarini okearen TyJIra TYPasbl MOIMETTE (JI0MOIHHTE IbHbIC CBEJCHHS O JIHLE,0CTABHBLLEM POGY)

3eprrey HoTHKEEPI:

(PesynbTarhl ncenenoBanus):

Tipkey Yarinin Homipi MUKPOGHONIOTHSIBIK 3eprrey Hopmananarsin HK - anicine
HeMipi Howmep o6pasua KopceTkiuTep HOTIKEAepi KopeeTkim HJna
Peructpauu MukpoGuonoruyeckue Pesysbrars Hopmupyemblid Meros
OHHBIH noKasaresiu MCCIE0BaAHMI rnokasaresb MCTIBITAHHS
HoMep
7 Mscokoctnas macta | KMA®ABM KOE/r ne Menee 1¥10° KOE/r He Gonee 5% 10°¢ FOCT 10444.15-
U3 KocTeit Bonee KOE/r 94
1103BOHOYHHKA
BIKIT (konudpopmbi) He oGHapyskeHbi e pomyckaiores 80,0001r | TOCT 31747-
B 0,000Ir 2012
L.monocytogenes He o6HapyxcHbt HC JIOMyCKAIOTCA rocrp
B 250r 825,0r 32031-12
[atorenusle M/0 He oGHapyketbl HE JIOMyCKAIOTCH rOCT 31659-
B. T.4 CA/TLMOHEILIBI - B25T B25T 2012

Crplus2
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Henpimareannan aaboparopus TOO HYTPHTECT:

PecnyGmua Kasaxcran, 050008, r. Amvary, ya. Knowxosa, 66,
‘teneon/ac: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZT.02.0043

Arrecrar axkpennTaumi Ne KZT.02.0043 ot 08 hespasn 2016 1.

IPOTOKO HCIIBITAHMI

# 3467K o7 03 suwaps 2021 1.

Jlara noctymersa o naSoparopiio: 23.12.2020 .

Haneionative i anpec saapirens: Baitxazavona A.M., PeenyGmka Kasaxcran, 1. Ceveit

HAMMEI0BaHHE 11 OGOSHAYCIIC HCHTHIEAEMOTO 06panits: TIACTA MACOKOCTHAN (HO3BORONHK 1 pedepabie KocTn
KPC)

Cepua (e nora): -

Panep naprine:

Jlara wrotosenns: 20.12.2020 .

Cpox ronmocrs: 14 it

Hsrotosuens (crpaia, dipyia): Pecnynmia Kazaxeran

KoameeTno 00pasLos, noctynusumx a recaeaonane: 300 v

QSosasenne HI Ha npoayxo: -

Jara wasana vemsrmams: 23.12.2020 r. JlaTa oxoRHaA nposeaeris wemramna: 05.01.2021 1.
Bien senurmanni: Kowrpoa i

Venosia nponereiit nensirannii: Temneparypa 21-23°C, nawnoers 71-712%

[T —— ToeRE Samecn | Obeaaienne F v
ey wsvepeni | wopuss ww i1 oy e MELAD
1 N 2 3 ]
epabbic pemeerna, wr/100 r2 - = S
owei Ca) = S3I8,1321063,63 | PA.1.1672.2003, p.
Marnui (Mg) B 207,62:41,52 | PA.LI6T2
Keneso (Fe) . - 8,3541,67 FOCT 269:
W (Zn) - He o6h | TOCT 336242016
Mew (Cu) 5 He ot {TocT 016

Menonirens Vaannckarosa K H.

[mexyionan w1 Ouapoma 4.

Tlporoxon odopmna Hnschosa MA.

TIpoToK07 pacnpocTpaNRETER TOTLKO 1A OGPASEIL, MOABEPIHYTEI HEMBITANNAN
o5 WK HACTHANAR MEPTEMATKA NPOTOKOTA Ge3 PATpEUIEHIS HEMLITATETLIO 1A6OPATOPHH HANPENLENA
Crpasna 1151
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TEXHHYECKast JOKYMEHTAlHs Ha NPOM3BOJACTBO MACHOrO mamrera «OUPMEHHBII
(CT 9210-01-50768864-2021). BeipaGoTaHa OMBITHAs NAPTHs MSCHOIO MALITETA C
nobaBeHreM MACOKOCTHOI macTbl Ha npoussozctse MIT «AnbTeesy.

Anpobauust  pesyiabTatoB. OCHOBHbIE De3yIbTaThl AHCCEPTALHOHHON
paboTh! 10M0KeHb! Ha MeKyHapOAHbIX Hay4HO-IPAKTHYECKHX KOH(epeHuusx: IX
MesxayHapozHas Hay4HO-TexHuueckas koH(eperuus «Kasaxcran-Xomon 2019»
(Anmarsr, 2019 r.); «CoBpemeHHble NPOGIEMbl TEXHHKH U TEXHOJIOTHH IHILEBBIX
npoussonctsy (Bapuayn, 2019 r.); «CocTosHMe M NEPCIEKTMBBI DPA3BUTHS
HAWTyHYLINX JOCTYIMHbIX TEXHOJOTUH CrelHaTu3HPOBAHHbIX MPOIYKTOB TUTAHHU D)
(Omeck, 2019 r.); X IOOuneiinas MekKIyHapolHas HAayYHO-TEXHHUECKAs
xoHbepenuus «Kasaxcran-Xomnoa 2020» (Hyp-Cysran, 2020 r.).

Ty6mukauun. Tlo Teme aucceprauuoxHoit paGorsl onyGmukosano 16
Hay4yHbIX pafoT, B TOM YMCIe: 5 cTarel B JKypHAlaX, PEKOMEHIOBAHHBIX
Komurerom mno ofecreueHnto kadecTBOM B cdepe 00pasoBaHWs M HayKH
MuHucrepcrsa 06pa3oBanusi 1 Hayku PecryGnuku Kasaxcran; 2 craTbi, BXOASILIHE
B 0a3y JaHHBIX SCOPUS M HMEIOLIMX HEHyIeBOH uMIAKT-hakTop; 1 MoHorpadus; 1
aHanUTHYeCKHH 0030p; 6 MarepuanoB MexIyHapOIHBIX HAYYHO-MPAKTHYECKHX
koHGbepeHuui; 1 3asBneHme o Bblaue natenta PecnyGmuku Kasaxcram Ha
nonesuyro mogens 2021/0701.2 or 13.07.2021 r.

Crpykrypa u o6bem uccepraumn. [uccepraiuyonHas paboTa COCTOUT U3
BBEJICHHS, IS TH IJI1AB, 3aKII0UEHHS, CIICKA TUTEPATYPHI K NpHIoKeH M. OCHOBHOM
TEKCT U3/I0KeH Ha 95 CTPaHHLAX MALIMHOMCHOIO TeKCTa, conepkut 30 Tabmui, 23
PHCYHKA, CIIMCOK JMTePaTypbl BKIK04aeT 143 ucrounuka u 15 npunoxeHuii.
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Oumuan «Cemeiin

JUIT3.02.26

na60paropuﬂ NO HCIBITAHUAM TPOAYKILAK
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Artrecrar akkpeanTanun No KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpesna 2020 r. g0 23 anpena 2025 r.

[IPOTOKOJI UCTIBITAHMIA Ne 2422/1 ot 11 sexa6ps 2020 r.

OcHoBange Ut HCrbITAHNA - 3agBKa
3assurens: YJI baitkazamosa AM.. 1

Ne 1435/1
. Cemeit

or 09 aexabps 2020 .

Hamnmenosanne npoaykitnu: - MsicOKocTHas nacra
Jlata wsrotosnenns: jaara ordopa: 08.12.2020 r.

Wsrotosurens: YJ1 baitkaiamosa A.M.. crpana:

Konuuectso orobpanibix 06pasios: 1

Pecny6inka Kasaxcran

Jlata nocrynyenns odpasia B ucibiTatebHblil wentp: 09.12.2020 r.
PerucrpannoHHbiil Homep oOpasua; 2412/1
Jlara nayana nenprranuii: 09.12,2020 r. zata okonvanmns nensitammii: 11.12.2020 r.

O6o3uauenne HJ1 na npoaykuuio: TP TC 021/2011 or 09.12.2011 r. er. 7 m. 2, mp. 3 m. 1, np. 4,

TPTC 034/2013 o1 09.10.2013 .
Bua uenbirannii: 1o 3assre
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E. Epanosa
G4 T. bpannnosa

P. Kacenosa

[MoaHas HAK YacTHYHAA MepereyaTka PoToKoIa Ge3 paspelieHis HCNbITaTeNLHOrO LEHTPA 3anpelueHa
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HAO «Yuusepcurer umenu [llakapuma ropona Cemeit»
VHKeHepHO-TeXHOIOTHYeCKUH (haKyIbTeT
Kadenpa TeXHOIOTHM MHIIEBBIX IPOU3BOJICTB U OMOTEXHOIOTUH

IMPOTOKOJI IEI'YCTALIMA

oT «21» mrons 2021 r.

Ms1, Hmxkenoanucasmmecs: Monpabaesa XK. — k.6.H., aupexrop
nenapramenTa Hayku, Kakumos A.K. — n.1.H., mpodeccop xadenpsr «Texnomorus
IIHIIEBBIX IPOXYKTOB U OnoTexHomorus», AMupxanos K.JK. — n.1.H., npodeccop
kadenps! «TeXHONOrHS MUIIEBBIX IPOAYKTOB M OMOTeXHONOTHD», ToxTapos XK. X.
— PhD, nexan wumxenepHo-TexHomorudeckoro daxynasrera, Kakumona JXK.X. —
K.T.H., 3aBenyroumi kadenpoit «TexHONOTHs NHINEBBIX IPOAYKTOB H

GuotexHomorusi», AceHoBa B.K. — k.T.H., mpodeccop kabenpsl «TexHomorus
IIMINeBBIX ~IPOAYKTOB W OuorexHomorws», Mupamesa [.O. - KT.H,
accom.mpodeccop  kadenpel  «TeXHONOTMS — IHIUEBEIX  IPOAYKTOB U
ouorexHonorus», JKapeikbacos E.C. — PhD, KaceimoB CK. - KkT.H,
accor.mpodeccop  kadenpol  «TexXHOMOrWS ~ MHIIEBBIX  NPOAYKTOB U
GuotexHonorusi», Hyprasezosa A.H. — Kk.T.H., accol.npodeccop Kadempst

«TexHONMOrusl MHUIIEBBIX NPOIYKTOB U OHOTeXHOJOrus», baiikamamoa A.M. —
JIOKTOpaHT crenuansHocTH 6D073500 — IMnmeBas 6e3omacHocTs, Kabasimkap b.K.
— JIOKTOpaHT obpa3oBarenbHoil mporpammbel  8D07201 —  Texnomorus
IPOIOBOJILCTBEHHBIX TPOILYKTOB (110 061aCTSIM IIPUMEHEHHS ) [IPOBEIIH AETYCTallHIO
MSICHOTO TaIITeTa ¢ MSICOKOCTHOM MacTOM.

IIpoxyxt BeIpaboTaH 1o peuentype (tabuauma 1):

Ta6muna 1 — PerenTypa MSCHOTo marureTa ¢ MICOKOCTHO# mactoi Kr/100
KT CBIphs (Oe3 yuera moTepsk)

Ne Pacxon ceipbst Ha 100
CBIpbe U OCHOBHBIE MaTePUaIIbI
/i kr (6e3 yyera moreps)
1. |ToBsmuHa  >KWIOBaHHAs  IEPBOrO  COpPTa 15
GraHIMpoBaHHAs |
2. | MscokocTtHas nmacra u3 peGepHbIX KocTel 20
3. | CBuHMHA )XUJIOBaHHAs XXUPHas OJaHIIMpOBaHHAS 33
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npofokerue Tabauust 1

4. | TleueHs XuioBaHHAS TOBSKES OIAHIIMPOBAHHAS 20
5. [ Myka nuenmasas s
6. | Moroko cyxoe obesipentoe 3
7. Slito kypunHOE 2
8. | Conb nosapennas mumesas 15
9. | Caxap-necox 04
10._| Opex MycKaTHbili MONOTHI 0.05
11, | Tlepen uepHblii MONOTHIi 0.03
12. [Kopuua wonoras 0,02

JIeTyCTAUHONHAR KOMHCCHA TIPOBETA OUCHKY
OpraHoeTIeCKHX NoKasaTeAei (Tabma 2, 3).

Tabmiua 2 — (DH3MKO-XHMHUECKHE TOKa3aTelH

H3UKO-XHMHUECKHX M

MSICHOTO NamTeTa ©

MSACOKOCTHO# nacToit

Ne HauMeHOBARHE IOKA3ATEIICH, CAMHHLE! Hopsupyensiii
Wi wsmepenii nokazatens
1. |Maccoas qons Genka, %. ne mence 17.0
.| Maccosas onst supa, %, ne Gozee 27.0
3. |Maccosas 1ot yriesosos, % ne Gozee 5.5
4. | Maccosas qo1s coxepaanus snari, % ne Goee 48
5. |Maccosas noust conepaanst 3011, % te Goiee 25
6. |Kanopuiinocts, ki, He Goxee 350.0
TaGmua 3 — OpraHoNeNTHUCCKUS MOKAMTENH MICHOO NAWTETa ¢
MsICOKOCTHOH nacToli
HanmenoBanie | XapakTepHCTHKa H 3HAUCHNC OKA3ATEA ALl ALITCTOB
nokasarens

Bueumuii Bux

B 060/I04KaX: GATOHBL C ‘HCTOM, CyXOil [I0BGPXHOCTEIO, Ge3
noBpesennii 060M0UK, IATeH W Cummos. Jlomyckaetcs
KHpPOBOI 0GOOK H 3Kelle 101 0GOI0UKOl PasMepoM He Goitee
0.5 cM 110 BeeMy nepumeTpy Gatona;

Koncucrenmus

Hesxnas, maxymascs

Bz 1 paspese

OJHOpO/Has, PABHOMCPHO IEpeVelIaHas Macea OT Ceporo A0
611e1H0-pO30BOrO UBETA

Janax 1 ByC

CBOMCTBCHHbIC JAHHOMY BILy IPOAYKTA, B MEpY COICHEI, 6¢3
TIOCTOPOHHHX NPUBKYCA i 3aTaXa ¢ BIPAKCHHbIM apOMATOM
npsHoCTeli KopHL!
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BBIBOZIBI: HA OCHOBaHUU OOOOIIEHHS Pe3yIbTaTOB JETyCTAlMH, KOMUCCHS
OTMETHIA, YTO MPOMYKT HMeEeT BKYC CBOMCTBEHHBIH NAaHHOMY BHIy IPOJIYKTa,
ofnazaer OJHOPOIHOM, PaBHOMEPHOM Maccoil OT Ceporo 1o GieJHO-PO30BOTO
I[BeTa, KOHCHCTEHLHs MSCHOTO IMallTeTa, HEXHas, Maymascs Oe3 HaIudus
KOCTHBIX  4YacTHL, o0JagaeT BBILICIPUBEACHHBIMA  (U3UKO-XUMHUECKUMH
IIOKa3aTeNsIMH.

TakuM 06pa3oM, MPOAYKT MOXKET OBITH PEKOMEHIOBAaH IS IIMPOKOTO
HOTpeOICHUSL.

ToamucH PUCY TCTBYOIIUX

Monna6aesa JK.K. — k.6.H., IupeKTOp fenapTaMeHTa HayKH

ToxtapoB  XK.X. —  PhD, JIeKaH  HMHXXEHEPHO-
TexHomoruueckoro axyabrera
KakumoBa JXK.X. — Kk.T.H., 3aBenyromuii kadenpoit

«TexHOTOTHS IMHUIIEBBIX TNIPOAYKTOB U OHOTEXHOJIOTHS»

KaxumoB A.K. — n.1.H., npodeccop kadenps! «TexHomorus
IHINEBBIX IPOIYKTOB U OHOTEXHOIOTHI»

AmmpxanoB  KJK. - mot.H, mpodeccop Kadempsr
«TexHONOTHUs TTUIT eBBIX MPOLYKTOB U GHOTEXHOIOTHSD)

AcenoBa B.K. — x.1.H., mpodeccop kadenpsr «TexHomorus
MHINEBBIX IPOTYKTOB U OHOTEXHOIOTHL»

ﬁﬁ%\

Mupamresa [.O. — K.T.H., accou.mpodeccop Kadeapsl
«TexHomorus TMAMIEBBIX [IPOAYKTOB U OMOTEXHOJIOTHS»
XKapeik6acos E.C. — PhD, wu.o.acom.mpod. Kadenpsl

«TexXHOMOTHS MUITEBBIX TIPOOYKTOB U OUOTEXHOJIOTHS

KaceimoB C.K. — k.T.H., H.0.accou.mpodeccop Kadenpsl
«TeXHOJIOT Ul TUIIEBBIX [IPOLYKTOB U OHOTEXHOIOTHI»

: N

Hyprasesosa A.H. — k.T.H., accor.mpodeccop Kadeapsr
«TeXHONOTHS MMHUIIEBBIX MPOIYKTOB U GHOTEXHOIOT U
BaitkamamoBa A.M. — moktopaHT crenuamsHocTd 6D073500
— ITumeBas 6e30MacHOCTh

Ka6npunkap b.K. — nokropaHT 06pa3oBaTenbHOM MporpaMMbl
8D07201 — TexHOMOTMs MPOIOBONECTBEHHBIX IPOLYKTOB (I10
001acTsAM IPUMEHEHHs) ;

3





image83.png
HAO «Vuunepener wwenn Wlaxapuva roposa Cesicios

Texuororscesas nerpycu
ol e «DupnAID

TH CT 9210.01-50768864-2021

Cpox nefcru:
1 mons 2021 5.

301 mom 2026

Pupasorao
HAD  Yinoeperer e
Lisxapia roposa Cener

%’;fff AXaon

Acyiumos

¥

Conen
01




image84.png
Hacrosuli  TeXHOIONMMECKM  WHCTPYKINS  peaycMaTpusaeT
HPHIOTORIEHME MSCHOTO ANTETA W3 TOBANNL AIIOBIHOH NEPHOTO COPTA
GMIINpOBIHON, CHIII KIIOBANHON HKUPHON CIMMPOSANHON, Teveis
Auwtomioll Fonsksell GIANILIPORUION, MACOKOCTHON TACT, O, CAXAPA-
HeCK, MyKH TULICHIHSHON, MOTOKA CYXO0 OGETKHPEHHOTO, Al KYPHIHX, creul
W IpSHOCTe! PacacoIHL B 0BOIOUKY I O TBEPCHILIN BIDKE.

I Xaparrepicria cupa n ocHoRNLLX NaTepHAIOn

/113 TPOMIBOICTER MACHORO TPOTYKTA MPHNCHACTER CICAYIOUEE CHpRE
arepua:

- rousny o FOCT P $4315, TOCT 31797 n noysestyo npw e¢ pazee.
FORSINY AIUIORIY TIEPROTO  BTOPORD COPTOR, AUPEYID € Naccondi A0%cH
coemurTe ol  xuposof Tkan e o 6% e Gozee 20%, ue Gonee 35%

- cany o FOCT 31476, FOCT 31778 u nonysensie npu ee panteae:
oy UnOBRHIYK oy A0, AHPHYI € MaCcOBOf OTCH KUPORDH TR
o1 30% 20 50%, o1 50% 20 85% cooTaereraeo, K (xpeSonsi, GoKoROH).
oBpesks wmnca, wnp-cupercauiol,

- cyGnpoyxTat acrsie oSpaGorassc (o6peas Miciyio, Aadpary, waco
FOR08, 43K, CPEIKI NAEA C TIIKOR, NOKI TORLKH, GaPAHBH, KON, TEHCHs,
MO, cepua FORRALH, Cht, GaPANLH, KORCKIC, UIKYDKY CAMIYI0, LIEKOBIHY
a0, MeCoCKORYI0 HacT CaIO);

- MooKo eyxoe ofezkupenioe o (8], uensioe o FOCT P 52791

ey merrnyio xaeSonexapuyio o TOCT P 2189, e ke nepaoro
copra;

 situa kypussie mmeaise o FOCT 31654

- con noaspernyio mameayo no FOCT P 51574 usaposnyio
Kaxenyo, caromyo, camocazouyio, nowonon N 0. 1 1 2, ne mee nepaoro
copra;

B L e ——
HopaTHBs npasomsi axTa Poceniickoli deepau [9)

-Gy ot or napia kcor0 cupia;

~caxap-necox o TOCT 21:

- mpsoCTH 1 KCTPOKTH MpAHOCTE (nepua HepHOTD A Georo; nepua
AYUHETORD; TPt KPACHOTO. MOTOTORD; KOPHANPa; KOPHL TBOYUAKI OPEXa
MyCKaTIORD; I\GADS MOIOTOTO; FOpIHLN MOOTOR):

- O OGpAOTANAME: FoRK1d 1 CHe Gpest:

- oBono HeryccTacHuC npormIACNse (SeTwoRse i (HGPOYIINE);

- oBonouK HeryccTBerIAC oMM

- wnarar iy mosoxon (0,84 1,00 Krexe) n tmarar ko (0.84;
1,00 xrexc) no FOCT 17308;

- e 1o TOCT 14961

i xaomiaToGy ke wnelise Topromi Hovep 10, Napok "KeTpa”
" npuva”, n Tpw o o TOCT 6309:

- npomosoky s amosuis Mapox AJLL, Ao FOCT 14838;
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- CKOBH ATIOMHHMEBHIE 14 SAHMA YIAKOBKI 3 IEHOK;
- Cxpernka (KauTCH, cxO0M) MeTALICCKIe.
He aonyexaeres
- MCO, TAMETHO IMCHMBILCE LBET 143 IOBEPXHOCTH;
- Mico, TaMopoReHOE Gore OTHORD Paa;
- Mco xpaxor
- MACO, XPMBIIIEECS CHULIE YCTAHORTEHHL CPOKOB FOTHOCTH
- W, cowmy AUPHYIO © HMAKINH OKHCNTNON oD
[T —

2 Texuoaoruueckuit npouece

2.1 Hoaroronsa cups

Eaanuponaiie cupia

Tobatinty XWI0BIHHYIO, COMMIRY KIIOBINIYIO XUPHYIO GAHIUDYIOT B
KnSei BOe IpH FEPHOANECKON HONEIIHBaI B Teseiae 15-20 Mtk Kk 1wk
BIL OTAELHO, FTeN OXAAKTAIOT A0 TewnepaTypit He bt 12°C.

Tl AUIOBIYIO TOREALIO GIANIPYIOT 8 KHIAEH BOTE B Tesere 15-
20 s 20 OBecUBE BN, TTEM OXITKTHOT X010 NPOTONHON BOZOH Wk
Ha CTenTAX 70 TeNREpaTYPH He B 12°C.

22 Mpurotonene naurernol waccst

TlpuroTonsese nauTErHoli MACCH OCYWECTRIAIOT B KYTIEPaX, KYTTep-
MEIIUIKAX I 8 AYTIX MALIHAX. PELIHHON KOHCTPYKILMI.

Taurertyio Macey roTossT s a8e crazui.

Lerams

Jupykaior apenoe MCHOS CpLe ¢ NOBMIICHMMM CONCPRAMAEN
CocmmITe IO KA, NOAORIIY OT peKOMCHAENOT] HOpAS GyLoa, Coll
noapesnayio 1 Ap. TIPOAOTAIIETLHOCTS Ky TTepORaIS 3-7 Mi

I crames

Boomsr upioe MACHOC cupbe, MyKY MUISHAUEIO, MOJOKD CYKoe
‘oGerKupenoe, Al KYPHHIE i KYTTEpYIOT e 3-5 ik, HOCTEneHHO 10628134
HOpULENH BTOpYI0 TOTOBMIY 0T peKOMEAYEMOl HOpAk Oy1koua. Tenmiepatypa
FOTOROM nauITETHO Macew A0 A Gurth e Bette 15°C. JlonycKaeTes BpaGOTER
RALTCTON MACHAX B 0GOIOKE TOpAWIA criocoGox. B MAUTETIYIO Macey npit
HSTOTOReHII AITETOR MACHSLY B OGOIONKE PEKOMEHIYETES A0GABIATS He Gosee
352

23 Tepascekas oSpaGorka naurrera

Touncpaiypa | Bpows, | Tencparypa s

B naponspounuexavepax | [SRPIRPE | B || Teepene s
apra naurreron

(8 nonsiepii oSooukax) S085 | %080 27
Bapia naurteron 7 5060 s

(s narypansa oSosousax)
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24 Oaaenne
Tlog ayuest X000l 530 10-15 Mk, ST b KIMEPAX OCIEAAEHIS 10
Tewneparyp b tewTpe Gatoua He ke 2 1 He phe 6°C.

25 Vnaxonka
Pexoucnyestil
Criocod ynaxomss Bua ynaxonku pok romocr,
ey e Gonee
B oryccraenia | B TpiNGHen wakyysa W 1y
‘naporasonenpom | oxupuiposamIOl romol cpes
acwurx oGooucax [Bes mpiecwia sakyysa wn s
(nomanX) | MoxHpuIpORAION rasoRol cpes
(c npuseneuen peryasropon
Kicromoer E262*, E325, E326)

3 Tpancuopruponka u xpancine

3.1 Tlaurmerss manyckaior  peamsaii0, TRIHCIOPTIPYIOT  XPIIAT ©
Tewneparypoil » newrpe Garoma T 0 °C 1t 20 6 °C BKTOTETLHO, B YCIOBEY,
oBecneMBOIX GEIONACHOCTS 1 COXPAHOCTS 1 KIHECTS.

3.2 Pexonertayensie CpOKI FOTHOCTH NALITETOB P TEMIEPTYPE BOIIYXA
0T0°C 206 °C w OTHOGHTEALHON BIIKHOCTH He Biite 75% UpHBe ek b Tal e
7

4 Kourpoas xavecra wacuoro naurrera

Ka1yi0 1pTHio NALITETa Epex BAYCKOM b PEATIALIIO OUEHHIIOT 10
OprasOemTIeCK (BHELIMIL DI, BEYC It SANAX, KOHCHCTEHINS) 1 QUMKO-
XSeCKiX NOKAATEAEH (MACCONIN AOT BIANH, NOBIPEHON COTH, HITPHTS
warpus, pH).

Texionorwcckil  n MikpoSHosorIieckul  KOMTPOL  cpia,
TEXHOTOIWHECKOTO NPOLECEa. 1 TOTOROH IPOIYKILMH OCYUIECTAIACICA UEATPOM.
CTANIApTIALIN 1 CepTUHKALIN B COOTBETCTAII €O CXeNOH cepTUpuKaL
P S R ——
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HAO «Yuusepcuter uvenn lllakapuma ropoaa Cemeii»

b.P.Anbrees
2021r.

MsicHoii namrer «®HpPMEHHbIID
CT 9210-01-50768864-2021

Cpox neiicTus:
¢ 1 mons 2021 r.

z0 1 mrons 2026 .

JlepkaTenb NOVIMHHUKA PaspaGorano

HAO «YHuBepcHTET HMEHH HAO «YHHBEpCHTET HMEHH
Illakapuma ropoza Cemeii» I1laxaprma ropoaa Cemeii»
071412, PK, BKO, r.Cemeit =

Vi.Tnuskn 20A ~ A KakumoB

Ten.: 8 (7222) 31-31-75
A.CyiiunHOB

A BaiikanamoBa
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2021
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CT 9210-01-50768864-2021

1 ObaacTh npuMeHeHust

Hacrosimuil crangapr opraHu3aluy paclpoCTPaHSETCs HAa MsCHOM MaliTeT
«DUPMEHHbIIT», IPeIHA3HAUECHHBIIl 1JIs HEIOCPEACTBEHHOIO YNOTPEOIEHHUs B MUY U
[IPUTOTOBJIEHUs Pa3JIM4HbIX OJIOJ U 3aKycok. TpeboBaHHE HACTOSLIEro CTaHAapTa
OpraHu3aLuy SBJIATC 00s3aTenbHbiMU. CTaHIAPT OpraHU3aLMy IPUIOeH Ul Leeit
cepTuhUKaLUU.

2 HopMaTHBHBIE CCBLIKH

B nacrosimem CTaHJapTe HUCIIO0JIb30BaHbl HOPMATHUBHBIC CCBUIKHA Ha CIEAYHOLINE
HOpPMaTHUBHbIE TOKYMEHTDI:

3 Texnuueckue TpedOBaHMSI
3.1 [IlpoaykT 1o CBOMM OpraHOJICNTHYECKHM  IIOKa3aTelsiM  JOJDKEH

COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHUSM, yKa3aHHBIM B Ta0uLe 1.

Tabmuua 1 — OpranonenTuyeckue nokasarein

HaumenoBauue XapakTepHuCTHKA U 3HaYCHHE [0Ka3aTeIs /s NallTeTOB
oKasaTess
Bueunnii Bug B ofonoukax: 0aToHbl ¢ YMCTOH, CyXOH IOBEPXHOCTBHIO, Oe3

NOBPEKACHUH O000JIOUKM, ISITEH M CIUNoB. Jlomyckaercs
JKHPOBOI 000/I0K U Kelie 1o 000JI04KOH pa3mepom He Ooiee
0,5 cM 1o BceMy nepuMeTpy 6aToHa;

Koncucrenuus Hesxnas, Makyiuascs

Bun Ha paspese OznHopo/Hasi, PaBHOMEPHO IIepeMelaHHas Macca OT Ceporo 10
0671e1H0-PO30BOrO LBETA

3amnax u BKyc CBOICTBEHHBIE JAHHOMY BHY [IPOJYKTa, B MEpY COJICHbIi, Oe3

[OCTOPOHHMX IPUBKYCa M 3araxa C BbIPAKEHHBIM apoOMaToOM
NPSAHOCTEN KOPHUIIbI

dopma u pazmep B uepeBax - OTKpyueHHbIE WIH I1EPeBs3aHHbIC OATOHBI JIMHON
He Oonee 20 cMm, guamerpoM He MeHee 27 MM
B uckyccTBeHHBIX 000J104YKaxX - MpsiMble OATOHBI JJIMHOW HE
Obosee 25 oM, auamerpoMm or 35 g0 65 MMm.
B  dopmax - 060l koHdurypaumu (IpSMOYroJIbHOIA,
TpaneLeBUIHON U T.11.).

Tpumeuanus

1 Monyckaercst:

- yBeIMUeHHe MAacCOBOM J0/IM MOBAPEHHOM COIH B rOTOBOM NpoaykTe Ha 0,3% B Terublii neproa BpeMenu roaa (Mai -
CeHTs0pb);

- HaJIMYMe MeJIKOii IOPHCTOCTH Ha pa3spese NallTeToB;

- HaJMYMe KOHIEHCATa B YIIAKOBKAX MAIITETOB, yIAKOBAHHBIX I10]1 BAKYYMOM HJIH B MOAM(DHLUMPOBAHHOM aTMOChepe.

2 He nomnyckaroTest U1sl peaan3aluy NaiTeTbl:
- ¢ 3arpsi3HEHHsIMH Ha 000JI0UKe ¥ ¢ HaIuIbiBaMy (apiua Hax 000I0UKOI;
- J'lOllHyBLLlMMM WJIK 10JIOMaHHbIMU 63TOH3MM;
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MOAH(pULMPOBAHHOIT aTMOChEpe;
- NOBPEK/ICHUAMH 060.‘]0'—“(14;
- HAJIMYUEM Gy.'lb()l“l()-'/l(l/lp()sblx OTEKOB;

- PBIXJIBIM (hapiieM.

- HAPYLICHUEM LEJIOCTHOCTU 000JI0UKH OATOHYHKOB U C HAPYIICHUEM LIEJIOCTHOCTH YIAKOBKH I10J] BAKYYMOM HIIH B

- HAJIMYMEM IyCTOT Ha pa3pese pazmMepoM Goee 5 Mym;

3.2 Ilo ¢u3MKO-XUMHYECKHM MOKa3aTeIsIM IPORYKT JODKEH COOTBETCTBOBATh
TpeOOBaHHUAM U HOpMaM, yKa3aHHBIM B Tabnuue 2.

Tabnuma 2 — PU3NKO-XUMUYECKHE ITOKA3aTEN

No HanmMenoBanwme moka3zaTeneit, €THHUIIBI ITokazarenn
n/n H3MEPEHUH

1 Benku, /100 r 17

2 XKupsr, /100 T 27

3 Yrnesonsl, 1/100 r 5,5

4 | MaccoBas 10115 cofep:KaHus Biary, % He 6onee 48

5 MaccoBast 101151 cOJiepKaHHMs 301161, % He Gonee 2,5

6 | Dnepreruyeckas HEHHOCTb, Kka/100 r 350

3.3 ITo MEKpOOHOTOTHIECKUM OKA3aTENIAM U IOKA3aTe M 0€3011aCHOCTH MICHOU
HPOAYKT JOJDKEH COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHMAM, YKa3aHHBIM B Ta0umax 3 u 4.

Tabnuna 3 — MUKpOOMOIOTHYECKUE TOKA3aTeIsIM MaIlITeTa

Muxkpobuonoruaeckue . H/I Ha meTon
Hopmupyemslii nokasarens
MoKa3aTenu UCIIBITAHUS
KMA®AuM KOE/r e Gonee | He Gonee 5*10° KOE/r I'OCT 10444.15-94
BI'KII (xommadopmer) He gomyckaercs B 0,0001 r | TOCT 3174-2012

L.monocytogenes

He jomyckaercs B 25,0 ¢

I'OCT P 32031-12

Ilatorennsle M/0 B

CaJIbMOHCJIJIbL

T.4.

He jomyckaercs B 25,0 ¢

I'OCT 31659-2012

Tabnuua 4 — ConeprkaHue TOKCHYHBIX SJIEMEHTOB, NECTULUI0B, aHTHOMOTHKOB,

PaavOHYKIMAOB B MAIITETE

Ne HaumenoBaHue mokasartene, H/I na meTompt
o Hopmer o HJT .
n/n €IMHHIbI U3MEPEHUI WCIIBITAHUHN
1 ToKCUYHBIE PTIEMEHTHI,
MI/KT, HE OoJtee:
CauHeI[ 0,5 T'OCT 20178-96
MBIbsiK 0,1 T'OCT 31266-2004
Kagmuii 0,05 T'OCT 30178-96
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PryTh 0,03 MVYK 4.1.1472-03
2 AHTHOHMOTHKH, MI/KT, HE OoJiee:
JleBOMULIETHH He ponyckaercs | CT PK UCO 13493-07
TerpaunkInHOBas rpynmna He nonyckaercst | CT PK 1505-2006
3 Tlectuuuabl, MI/Kr, He Oolee:
T'excaxnopuukiorekcad (o, B, y- | 0,1 MYV 2142-80
U30MEpbI)
JUIT 1 ero MeTaboIUThI 0,1 MY 2142-80
4 Pannonykauel, 6k/kr, He Goee:
1e3uii-137 200 T'OCT 32161-2013

3.4 TpeGoBaHus K ChIPbIO M MaTepUaiaM

3.4.1 [l npou3BOJCTBA MSICHOTO HPOAYKTA HPUMEHSIETCsl CIIEIYIOIIee ChIpbe U
Marepuaibl:

- roBsiauny 1o FOCT P 54315, TOCT 31797 u nosy4deHHy0 HpH ee pa3jieske
rOBSJIMHY JKMJIOBAHHYIO IIEPBOIO M BTOPOIO COPTOB, JKHPHYIO C MaccoBOil aoieit
COEIMHUTENIBHOI U JKUPOBOHl TkaHu He Oosiee 6% u He Oonee 20%, He Goinee 35%
COOTBETCTBEHHO;

- ceuHuHy 1o 'OCT 31476, TOCT 31778 u nonydeHHble IpU €€ pPa3jielike:
CBUHMHY KWJIOBAHHYIO [10JIy’KUPHYIO, JKUPHYIO C MacCOBOM J0JIel KUPOBOM TKaHU OT
30% 10 50%, ot 50% 10 85% COOTBETCTBEHHO, IINHUK (XpeOTOBbIH, O0KOBOI), 0Ope3KH
LIIHKA, )KUP-ChIPELl CBUHOI;

- cyOnpoyKThl MsicHble 00paboTaHHbIe (00pe3b MSICHYIO, AUadparmy, Msico rojios,
SI3bIKOB, CPE3KH MsiCa C 3bIKOB, IIOYKU IOBSDKbU, OapaHbH, KOHCKHUE, I1€YE€Hb, MO3IH,
cepila roBsKbH, CBUHbIE, 0apaHbU, KOHCKME, LIKYPKY CBHMHYIO, LIEKOBUHY CBUHYIO,
MEKCOCKOBYIO YaCTh CBHHYIO);

- MOJIOKO cyxoe obe3xuperHoe 110 [8], uensHoe no FOCT P 52791;

- MyKy nuieHn4Hyo xsuedonekapuyo o FOCT P 52189, He nuxe neporo copra;

- sifina kypussle numiessle o FOCT 31654;

- cosb nosapenHyto muuesyo 1o [OCT P 51574 BbiBapouHYIO HIIM KAaMEHHYIO,
CaJIouHY0, caMoca0uHyto, nomosioB N 0, 1 1 2, He HIKe [IEpBOro CopTa;

- BOJY IUTbEBYIO, OTBEYAIOLLYIO TPEOOBAHUAM, YCTAHOBICHHBIM HOPMATUBHBIMU
npaBoBbIMU akTamu Poccuiickoit @enepauuu [9];

- OyJIbOH OT BapKH MSICHOI'O ChIPbs;

- caxap-necok o 'OCT 21;

- NPSHOCTM M 3KCTPAKThl MPSHOCTEH (mepua uepHoro wim Oeioro; nepua
JYLIMCTOr0; IMepLa KPacHOro MOJIOTOrO; KOPUAHIPA; KOPHLbI; I'BO3AMKH; Opexa
MYCKaTHOI0; UMOMPSI MOJIOTOT'0; TOPYHLIBI MOJIOTOM);

- KHILIKU 00pabOTaHHbIE: TOBSDKbY U CBUHbBIE YEPEBbI;

- 000JI04KH HCKYCCTBEHHbIE NIpoHULaeMble (OeskoBbie U Gudpoy3HbIe);

- 000JI0UKH UCKYCCTBEHHbBIE [OJIMAMU/IHBIE;

- wmnarar u3 1y0siHbIX BostokoH (0,84; 1,00 krekc) u mnarar Bucko3usli (0,84; 1,00
krekc) no FOCT 17308;

- uuTKH JpHsiHbIe 110 [OCT 14961;
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- HUTKU XJIOIT4aToOyMaskHble 1BeHHble Toproseiii Homep 10, mapok "skcrpa" u
"npuma", B Tpu cioxenus no FOCT 6309;

- IpOBOJIOKY U3 amomuHus Mapok AJl-1, Amu o TOCT 14838,

- CKOOBI AIIOMUHUEBBIE ISl 3aKHMa YIIAKOBKHU U3 IIJICHOK;

- CKpenKH (KJIMIICHI, CKOOBI) MEeTaJUIMYECKHeE.

3.4.2 ]Iyt M3rOTOBIICHUS TIALITETOB HE JIOIyCKACTCS IPUMEHSITh:

- MsICO, 3aMETHO H3MEHHUBLIEE [[BET HA IIOBEPXHOCTH;

- MsICO, 3aMOPOKEHHOE GoJIee 0JHOrO pasa;

- MSICO XPSIKOB;

- MICO, XPaHHBIIIEECs CBBIIIE YCTAHOBICHHBIX CPOKOB TOIHOCTH;

- LMK, CBUHUHY XKUPHYIO C IIPU3HAKAMU OKHCIIUTEIbHOM NOPUH (II0XKEeITeHuEM,
OCaJIMBaHUEM, IPOrOpKaHUEM).

4 IIpaBu1a NpUeMKH

4.1. IlpueMKy NaIITeToB NPOU3BOIAT NAapTHiMU. Pa3mep napruu, 00bem BbIOOPKH
u ot60p 11pod - 1o 'OCT 9792, FOCT 26929.

4.2 TNoTtpeburenb U KOHTPOJIUPYIOIIME OPraHU3aLMUd MMEIOT IIPaBO MPOBOIUTH
BBIOOPOUHBIH KOHTPOIb HAa COOTBETCTBUE MPOAYKLMH TPEOOBAHUSIM HACTOSILErO
CTaHzapra.

4.3 KoHTpoJIb COzlepIKaHuUsi TOKCHYHBIX DJIEMEHTOB, HUTPO3aMUHOB, [1€CTHLIUIOB U
PaaMOHYKIMIOB OCYILECTBIISIETCS B COOTBETCTBUM C IIOPSIIKOM, YCTaHOBJICHHBIM
opranamu ['occananuanamzopa PK.

4.4 [1pu nory4eHU HEY0BIETBOPUTEIIbHBIX PE3YJIbTATOB UCIIBITAHUIT XOTS OBl 110
OJIHOMY M3 I10Ka3aTejeil, IPOBOAAT MOBTOPHbIE MCIBITAHUS YJABOEHHOIO KOJIMYECTBA
00pa3LoB, B3ATHIX OT TOH e napThu. Pe3ysbTarbl MOBTOPHBIX UCIIBITAHUN SBISIOTCS
OKOHYATEJIbHbIMU 1 PACIIPOCTPAHSIOTCS HA BCIO MAPTHUIO.

5 MeToabl KOHTPO.IsI

5.1. Konrpoip opranoienTuueckux nokaszarened npoussogir no FOCT 9959,
I'OCT 8756.1.

5.2 Maccosyto poio Biary onpezessitor o FOCT 9793.

5.3 MaccoByto 10110 HoBapeHHoii cosn onpenesnsitor o FOCT 9957.

5.4 baktepuosioruyeckue uccienosanus nposoast mo F'OCT 9958.

5.5 Coaepxanue ceunua onpenessitor no [OCT 26932.

5.6 Coaepxanue onosa onpeznessitor no FOCT 26935.

5.7 Omnpenenenue nocropoHHux mnpumeceil nposoasit no 'OCT 8756.4 mo
TpeboBaHUIO IOTpeduTeei.

5.8 Omnpenenenne mukpoopranu3Mos - no FOCT 10444.15.

5.9 Omnpenenenne naroreHHbIX MUKpoopranu3moB 110 [OCT 10444.7.
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5.10 CoznepxaHne TOKCHYHBIX 3J1eMeHTOB onpezensiior no I'OCT 26927, TOCT
26930, TOCT 26931, I'OCT 26933, T'OCT 26934, HUTPO3aMHHOB, IECTHIHIOB H
PAIHOHYKIIHJIOB 110 METOMKAM, YTBEpKIeHHBIM opraHoM I” occansmunanzopa PK.

6 TpaHCIOPTHPOBAHHE H XPAHEHHE

6.1 Tlamrers

BBINYCKAIOT B PEAIH3ALHI0, TPAHCIOPTHPYIOT H XPaHAT C

Temmneparypoii B nentpe 6atona or 0 °C u 10 6 °C BKIIOYHTEIBHO, B YCIOBHSIX,
ofecrednBaomMX 6e301aCHOCTh U COXPAHHOCTh HX KAauecTBa.

6.2 PexoMeH/lyeMble CPOKH IOJHOCTH MAIITETOB IIPH TeMIepaType Bosayxa ot 0
°C 110 6 °C 1 OTHOCHTEJIBHOI BIQXKHOCTH He BbIIIE 75% IpPHBEICHBI B TabIHLE 5.

Tabimua 5 — Croco6 ynakoBKH

Croco0 ynaxkoBKu

Bun ynakoBku

PexomeHnTyembIit
CPOK FOJHOCTH,
cyT, He Gonee

B HaTypanbHBIX H
HCKYCCTBEHHBIX
HPOHHIIAEMBIX, B TOM
quce 6eKoBBIX
oGonouKax

bBes  mpuMeHeHHs ~— Bakyyma WM 3
MOIU(HIMPOBAHHO ra30BOi CpeIbl
bes  mpuMeHeHHss — BakyyMa — HIIH 10

MOIM(HUIMPOBAHHOI ra30BOii cpebl (¢
HpUMEHEHHEM PeryisTopoB
kucnorHoctd E262*, E325, E326)

7 FapaHTHH H3rOTOBHTEIS
7.1 TlpeinpusTHE-H3rOTOBHTENb  TAPAHTHPYET — COOTBETCTBHE  IPOAYKTA
TpeGOBAHUAM HACTOSLIErO CTAHAAPTAa OPTaHM3ALMH NPH COOIIONEHHH NOTpeOHTENeM
YCIOBHIT XpAaHEHHs H TPAHCIIOPTHPOBAHHS COIJIACHO 11.6.2

Tpunoxenne A

HHpopMaMOHHEIE JaHHbIE O IHIIEBOH M YHEPIETHYECKOH LEHHOCTH MACHOIO
namTeTa ¢ MACOKOCTHOI macToit

HaunmenoBauue Benku, r Kup, r VrieBosl, © Smepremiriccxan
LEHHOCTH, KKaJl

MicHoit

namTeT 17 48 55 350

«DUpMeHHBII»
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VicnerraTenbHbIH HEHTP
KZ.T.17.0691 HWcnpirarensHas 1abopaTopus O HCHBITAHKSM IIPOXYKITHH
TESTING Dmwman  «CeMei»
AO «HanuoHaIbHBIi HEHTD SKCIEPTU3EI U CepTHOHKAIUIY
FOpumuueckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yi. Yemockurues, 46 tenedon 34 17 04, daxc 34 07 18
Daxruyeckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yin. Yenrockunues, 46 tenedon 34 17 04, daxc 34 07 18
Arttecrar akkpenutaruy Ne KZ.T. 17. 0691 ot 23 anpens 2020 r. o 23 anpens 2025 r.

[TPOTOKOJI UCTILITAHUIM Ne 1801/1 ot 23 mronst 2021 .

Crpannua |
Kon-Bo ctpanun 1
OcHopanue 115 ucrbiTanuit - 3aseka Ne 1068/1 ot 15 wmrons 2021 r.
3aseurens: Baiikamamora A. M. r. Cemeit, n. Bocxon 1 75, ke. |
Haumenosanue npoxykuus: TTamrer MscHo# B oGomouke
Jlara usrorosnenus: 14.07.2021 r.
Hsrotosutens: balikanamoa A. M. crpana: Pecmy6nuika Kasaxcran
KonruecTBo oToGpanHbIX o6pasios: 1
Jlata noctynnenus o6pasua B HCIBITATENbHBIN LeHTp: 15.07.2021 r.
PerucrpaunonHslii HoMep obpa3sua: 1793/1
Jarta Havana ucnsrranuit: 15.07.2021 r., J1aTa OKOHYaHHs ucnbiranuit: 23.07.2021 r.
O6o3nauenne HJ{ va npoxykumro: TP TC 021/2011 01 09.12.2011r cr. 7m.2,np. 3 m. 1, mp. 4,
TP TC 034/2013 ot 09 oxts6ps 2013 r.,
Bup ucniblTaHMi: 1O 3aiBKe
Vcnous nposenenys ucnpitanui:  Temneparypa 20 °C;  Bunaxuocts 60 %.

Ne HaumeHnosanue HJI Ha MeToap! Herbl- Hopwmsi o HJJ DaKTHYECKU
wn TIOKa3aTeNeH, eTUHULIB TaHUM MOJy4eHO
HU3MEPEHUH

1 | TokcHYHBIE 3MEMEHTEI
Mr/kr, He Honee:

CauHex T'OCT 30178-96 0,5 He o6GHapyskeHO
MBeIresk T'OCT 31266-2004 0,1 He o6HapyzeHO
Kanmuit T'OCT 26933-86 0,05 He o6HapykeHo
Pryte I'OCT 26927-86 0,03 He o6Hapy:xeHo

1N

2 | ecruuuapt
MI/KT, He Gonee:

T'excaxsiopuukiiorekcaH MV 2142-80
(0, B,y-130MeEpBI) MYV 2142-80 0,1 He obHapy»xeHo
JUAT 1 ero MeTaGoNHTHI 0,1 He o6Hapy:xeHo
| 3 | AHTHOHOTHKH, MI/KT,
| He Gonee:
JIEBOMHLIETHH CT PK 1505-2006 | He nomyckaercs He oGHapy»xeHO
TeTpaunkinHoBas rpyrma | CT PK 1505-2006 He nomyckaercs He o6HapysxeHo
4 | PaguoHyxMas! Br/kr:
He Gonee R
| Iesuii-137 T'OCT 32161-2013 )
Ucnonnutens: !

OTBETCTBEHHBIH 32 NIOATOTOBKY
MPOTOKONA:

H. O. nayansHuka U1

TIpOTOKON PaCIPOCTPAHSETCS TOMBKO Ha oGpaauu, b is
[ToHas HTH 4aCTHYHAS EpENeyaTka NPOTOKONA 663 PA3PEIEHHs HCTBITATENBHOTO TieHTpa sanpeiuexa
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Kapra metponornueckoro obecnedenus (KMO) TeXHOTOTHYECKOT0 MPOLECCa, KOHTPOJIS KAueCTBA M KOJMYECTBA CHIPbSI, MATEPHATIOB H TOTOBOTO MPOIYKTa:

MSACHOI mamTeT «DUPMEHHBIIH ¢ 100aBIEHNEM MICOKOCTHO MacThl

Vcnosuble 0603HaYCHHS:

HJ1 — nopmarusHsiii fokyment; BITW — Bepxuuii npenen nsmepenus; UAC — napopmarnmonno-usmeputensaas cucrema; MBU — MeTo/mKa BBINOTHEHHS
u3mepenuii; [1/{IT — npenen nonycrumoii norpemnoctu; HBIT — nanGonbmmit npenen s3pemmpanus; TIT — rexnonoruueckuii npouecc; J{H — muanazon

usmepenns; JKTK — sxypHan TexHonorudeckoro koutposs; INITK — nporpamma npou3BOACTBEHHOTO KOHTPOIIS

Hopmupyemoe TIJIIT METOIMKH BBITIOTTHEHUS
3HAYEHHE HI, MBHU, UUC, cpencTBa H3MepeHus mmepennii, UMC kmacc
Hanverosarme KOHTPOJIHPYEMO | YCTAHABIHBAIO TOYHOCTH Tepronwiio
srana TI1, TpOIHpY ¥y . CTh
O mapamerpa, ¢ i
KOHTPOIHPYEMOTO KOHTPOJ,
Jnonyckaembivu | Texuomoruueck . " .
mapameTpa u TeXHOIOrHIecKHit JlaGopatopHsrit Texuonorudec | JlaGopaTopusrit ¢bopma
€IMHUIIBI H3MEPEHHS TEXHOTOTMACCIC | M OTICIONCHI KOHTPOIIh KOHTPOITh KHii KOHTPOJTb KOHTPOITh perucTpamum
HMH uotan TIT P P P P
OTKIIOHEHHEM
1 2 3 4 5 6 7 8
Bxo/Hoit KoHTpOMB
1 TpueMKa CBIpbsi H KOMIIOHEHTOB
1.1 Ilpuemka MSCHOTO ChIPbst
1.1.1 OpranosenTHYecKHe NoKa3aTenn
OpranonenTudeckas ExennesHo,
o OpranonenTuyec
OLeHKa (BHEIIHHIT T'OCT 7269- . Hewusmepurens Kaxaas
Tlo daxry - kuii meron TOCT - o
BHJI, BKYC, 3aMax, 2015 HbIi KOHTPOIIb maprus,
9959-2015
1Ber) KTK
1.1.2 ®U3NKO-XUMHUYECKHE MOKA3aTenH
MaccoBas nons
o 2530 A - - 0,5 -II-
Kupa, %
MaccoBas nons
Genka, %
% 1520 A - - 0,5 WA
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Hopvmpyevioe TIATT MeToMKH BEITOTHERNA
snaucHiie HI, MBI, HHIC, cpeacTea n3veperis wavepennii, MHC knace
Hanvieroaniie Teproamano
o Tl KHTpOANpYENO | YeTanaRIRaI0 TounocTH piay
ro napavieTpa, ¢ i
KOHTpOHpYeMOro KoHTpOAS,
onyckaewbivi | Texonomeck N . .
mapameTpa H TexHoIorHYecKnit JlaBoparopHbiii Texuonornyec | JlaGopatopHslii hopma
xR H3veperA | O ECK | e OTIone LT KOHTPOTB KOHTPOATH Kuii KOHTpOTS | KOHTPOMb | permcTpaumi
v wotan TI
oTkAOHCHHEM
1 2 3 4 5 6 7 3
Maccosas 107
coxepKants BIATH, 67-70 /- - - 20,5 -ll-
%
1.1.3 Mukpobnosornieckiie nokasarean
KMA®AuM, KOE/r | He 6o7ce 5*10° - - TOCT 10444.15-94 - - A
BrKnB(oK,%}:)%?OrpMH)’ He nonyckaetcs A - TOCT 31747-2012 - - -
L’"‘°“°2°5y‘l;’lg_e““’ ® | He zomyckaeres - - TOCT P 32031-12 - - -
Tatorenmbic M/o B
T.u. canbyonensl, B | He nonyckaetes /- - FOCT 31659-2012 - - -
250r
1.2 TTpueika (yHKLHOHATBHO HEOGXOMMBIX HHIPEANCHTOR 1 HIIEBBIX A06aBOK
1.2.1 OpranoZienTieckie nokazatemn
B cootserct
OprasonenTiieckas BHIC CONPOBO BisyasHo.
ouenKa (BHewIHIi To dakty | mTemshenm i - OpranofenTisecki - - -
BuA, 3anax, uset) seficTayrom ii weTox
wHTA
1.2.2 BusnKo-xMHeCKHE HORa3aTEAN
Macca, Becst A1 crath
r, To daxty - 4ECKOTO BIBCLINBA - 0,01 - -ll-
kT, Kz cpemnnii K1ace





image98.png
Hopwipyesioe

TIATT MeToMKH BEITOTHERNA

Hansenosaiite 3naueHie HI, MBH, NHC, cpeacTa n3Meperits insmepenit, NNC krace Hepromsio
a1 KOHTPOZHPYSMO | YCTAHABTHBAIO TouocTH sy
: To mapasetpa, ¢ it
KOHTPOIHPYEMOTO KOHTpOA,
monyckaembiMit | TeXHomoMm4eck N . .
mapameTpa i exHOTOLHIECK | He OTKIOHEHIA TexHonOrHYeCK Uil JlaBoparopHbiii Texuonoruuec | JlaGopatopHbiit opma
TMHMILEL H3MepeHi . oman T KOHTPOITH KOHTPOITH Katit KOHTPOTH KOHTPOTH | permcTpauii
orxOHeHIeM
1 2 3 4 5 6 7 3
wr Tounocti ¢ HBIT
10 kr 1o TOCT
8.453-82
OrtepattitonHblii KOHTPOTL
2 MoaroTosKa cbpbs
TepyonpeoGpazosa
tems no TOCT
Tewneparypa T wa masmsii | 003 1-84- Moct Kakzan
oxaaen 0C He wetiee 4 nponykr | CaomtIyIIT K1 - 0,5 - napris,
: 0,5 ¢ AW o1 0 10 KKT
100 °Cnio FOCT
28498-90
ackl HapyuHbIe
F—— MexaHuuecKHe Kaaas
partern, 1 Tlo dhaxry -l Kaace TounocTH 2 - - 0,5 napris,
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Hopvmpyevioe TIATT MeToMKH BEITOTHERNA
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WII AnbsTeeB

AKT ITPOMBILLJIEHHOM AITPOBALIIHA

Komuccus B coctaBe: Ansrees B.P. — mmpekrop TOO «MIIK-
Texuonorusi», A6enop KII. - Ttexnomor TOO «MIIK-TexHonorus»,
Axwmertkaimes A. — mactep nexa TOO «MITK-Texuonorus», Edumosckas C. —
knanoBumk TOO «MITK-Texnonorus», Kakumos A.K. — JIOKTOp TeXHHYECKHX
mayk, npodeccop Kadeapsr «TexHOnOrHs — MHUIIEBBIX — NPOAYKTOB M
6uotexnonorus», HAO «Yuusepcurer umenu Illakapuma ropona Cewmeit»,
BaiikamamoBa A.M. — JokTopanT crenmansHocTd 6D073500 — Ilimesas
Gesomacmocth HAO «YHupepcuter wumenu lllakapuma ropoxa Cemeity,
Ka6nsuokap B.K. — IOKTOpaHT 06pa3oBaTeNbHOM IIPOrpaMMBL 8D07201 —
TeXHOIOTHS TPOJOBONLCTBEHHBIX NPOIYKTOB (110 obnactam npumerenust) HAO
«Yuusepeuter umenn Lllakapuma ropoga Cemei» COCTaBUIM HACTOAIMH akKT O
ToM, uto B TOO «MIIK-Texnomorus» GBUIO TPOBEJEHO MPOU3BOJCTBEHHOE
anpo6upoBaHKe, BHEJPEHHE TEXHOIOrHHM MACHOTO rMaumTera ¢ MSICOKOCTHOM
1acTo.

OmnbiTHAs MapTHs BeIpabaTbiBanack 14 mions 2021 r.

OMNBITHO-NPOMBIIUICHHAs BBIPa0OTKA MSCHOTO MamTeTa ¢ MSICOKOCTHOH
MacTolf MOKa3aja, YTO MCIOJB30BAHME MACOKOCTHOW MAcThl NP IPOHU3BOACTBE
MSICHOTO TamTeTa B KonuuectBe 20% crocoOCTBYeT 00O0rallleHHIO MACONPOIyKTa
MHHEpaTbHBIMU BEIIECTBAMH, B YaCTHOCTH KaJlbLus, docdopa, xenesa U Jp.
BBefeHWe B COCTAaB MSACHOTO IaluTeTa MACOKOCTHOW IIAcTBl HE yXyALIaeT
OpraHONeNnTHYEeCKHe MOKa3aTeld TOTOBBIX MamTeroB. [Io (bU3UKO-XUMHIECKUM
IOKA3aTelsiM OIBITHEIE 00paslbl COOTBETCTBYET TpeGOBaHUIM HOPMATHBHBIX
JIOKyMEHTOB.

Ha gmerycramuio ObUI IIPEJIOCTAaBJEH MSCHOM MaiTeT ¢ MSICOKOCTHOM
[acTOH.

IpoxnykT BeIpaboTamy 1o penentype (tabmaua 1):
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1.2 3aKoHORATEILHOE OCCTEuENHE KONTPOS KAUCCTBA W CHCTEMEI
Gezonacnoer wscnoi npoaykim b Pecnybanie Kasaxcran

Tlintiessn GE30NACHOCTS ONPEIEIACTEN OTCYTCTEEN B0 BCEX NPOECCAX
IPONIEOICTSE IMUESSX NPOIYKTOS HEIONYCTHMOTO DHCKE, CBIBSHHOTO C
IDHUHHENEN BEIA AIGHN W YIOpOBEO UENOBEKA N HIDYUICHHEN 3EKOHHEX
werrepecos nopeGieneit [35].

B PecnyGmixe Kasaxcran pyxosoacTson  peansaunel rocy spersestoil
OIMTHKH 5 CEPAX KORTPOIA W HATIOpE 3 npoaykueR i cobmozeHEn
TpeGOBENM,  YCTAHOBIEHHSIX  TEXHUUECKHMH  POTIEMEHTAH  SSIACTCH
PecnyGmsancsoe  rocyaapetsermoe  yopeszenue «KOMHTET CAHUTApHO-
SMIENHOTIOTHYECKOr0 KORTPOIS MHHHCTEpCTSA 31pas0oXpasests PecnyGmsn
Kasaxeram [36].

Tipasosoe perymposase oTHOWEHHH & OBIACTI OBCIENEHHS KaueCTS I
GE301ACHOCTH IHLIEBSIX IPOTYKTOS OCYIECTBISETS B COOTBETCTSIN ¢ KOEKCOM
PK «O 310p0sSe HEPOIA H CHCTEME 3IPAROOXPAHEHNID), 3K0HOM PK (O
GesomacoCTH muLesO NPOIYKIIY H APYTHNI KON (<O TEXHHYECKOM
perymiposasun, O serepusapin, «O 3auume npas  notpeduTeneiD),
TEXHIUCCKIINH PETIAMEHTANH HALMOHATSHORD I TAMOKEHHOTO COR03A & PAMKAX
Tavosentoro cowsa [37).

3axon «O GesonackoeT mmesoH npozysuey Aeficrsyer ¢ 21 wioms 2007
TOm, yeTanas IHBAOWH NPEB0EIE OCHOBEI ODECTIENEHI Ge30MACHOCTH IHILEsOl
IPOIYKUMH ¢ WENK AUMTH AUIHA U 310DOBSN HENOBCKA HA TEPHTODHI
PecnyGusi Kasaxeras.

OBecneueue Ge30nacHoeTH mumesol NPOYKIN A1 AHIHH H 310p0BES
9e708EKA H OKpYKEOLEl] CPEISt 0CYLIECTAISETCR HE OCHOBE CONI IPHHILHIIOS:

1) npHOpHTeTHOCTS GesonacHOCTH mHIes0H MpOIyKu

2) npeaympEAICHHE BO3MOKHOTO BPEIHOTO SONCHCTEMN Ha 310p0BSE
senosesa;

3) 1PO3PEUHOCTS AEKTENEHOCTI, OCYILECTEIAENO FOCYAEPCTEON;

4) oBenocTynsoeTs iEpopya;

5) HaySHO SPTYMEHTHPOBAHHEIE OUCHKH PHCKOB;

6) NPOCIEAHBAEMOCTE NHIESSIX NPOIYKTOR BO BCEX NPOUSCCRX. UMKIE
IPOH3BOICTS H peaT3aLIIN;

7) otsercrsessocts cyGeextos 3a ofecnevenue GesonacHocTH nmesolt
IPOAYKLIK B0 BeeX ITAnEX KHBHEHOTO wikna [38].

3axon PecnyGuu Kasaxeran «O 3auume npas notpedurenei snepssie
sseren s seficrswe ¢ 4 wan 2010 rosa 3aKon ompeleIseT mpasossie,
KOHOMIYECKHE, COUNATEHBIE OCHOBEI JALTEL NpAS NOTPEGHTENEH H Meps! 110
‘oBecnedesizo nOTpeSHTeEH GE30NACHENH H KauECTACHHENH Tosapai [39).

PecnyGmka Kasaxcras sSsIMeTcs CTpaHON-YURCTHHKOM TAMOAEHHOTO
corosa ¢ 1 oms 2010 7.

Tavoxenssifi cow — corAmesWe Mexay crpasavi Espadicsoro
KOHOMIYECKOTO  CONO3R, JAKTOUEHHOS JTN COMMANI KoMDOPTHSX yenosi
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Tabmuua 1 — Perentypa MscHOro mamrera ¢ MSICOKOCTHO# mactoit kr/100
KT CBIphs (6e3 yueTa moTepn)

Ne Pacxon ceipbst Ha 100 kT
ChIpbe H OCHOBHEIE MaTEpPHAIIBI
n/n (6e3 yuera noTepn)
1. T'oBsinuna JKUJIOBaHHAS TIEPBOTO copra 15
OIaHIMpOBaHHASL
2. MsicokocTHast nacta u3 pedepusix kocreit KPC 20
3. CBUHHHA )KUJIOBAaHHAs )KHPHAsl OJaHIIIPOBAHHAS 33
4. ITedeHb KUIOBAaHHAS TOBSDKbS OIaHIIMPOBAHHAS 20
5. Myka niueHu4Has 5
6. Monoko cyxoe 00e3:KUpeHHOe 3
7. STio KypuHHOE 2
8. Counb noBapeHHast MHIIEBast 1,5
9. Caxap-necok 0,4
10. | Opex MycKaTHBIil MOJIOTHII 0,05
11. | Ilepen 4epHbIii MONOTHII 0,03
12. | Kopuna mosoras 0,02

Komuccust mpoBena oueHKy (HU3MKO-XHUMHYECKHX M OPTraHOJICITHYECKUX
nokasareneii (tabnuua 2, 3).

Tabmuma 2 — ®OU3MKO-XMMHUYECKHE IIOKa3aTelld MICHOrO IallTeTa C
MSICOKOCTHOM TTAaCTOM

Ne HauMeHoBaHMe MOKa3aTellel, e JUHULIBI .

wn — HopMmupyewmslii mokasarenb
1. MaccoBast noss 6enka, %, He MeHee 17,0
2. MaccoBas 1oms xupa, %, He 6olnee 28
3. MaccoBast 107151 yIJIeBOIOB, % He Oonee 5,5
4. MaccoBast noss Biaru, % He 6oiee 48
5. MaccoBas JI0J1s1 XJIOPUCTOTO HaTpus s

(mmoBapeHHo comn), %, He Oonee ’
6. MaccoBas goms kpaxmaina. %, He 6onee 5,0
7. KanopuiiHoCTh, KKaJ, He Oonee 350,0
Tabnmuua 3 — OpraHojenTHYECKHE IIOKAa3aTeqH MSCHOTO MAallTeTa C

MSICOKOCTHOM TTAaCTOM

HaumenoBanue
ITOKAa3aTeIst

XapaKTepI/ICTI/IKa W 3HAYCHUC ITOKa3aTCJIA IJIs MallTCTOB

Bremmnuii Bung

060H0'{KI/I, IITCH U CJIMIIOB

baToHbI ¢ UMCTOH, CyXO0il HOBEPXHOCTBIO, 0€3 OBPEKACHHUI

Koncucrenmnus Hesxnas, Maxxymasics

Bun Ha paspese

110 OJI€IHO-PO30BOTO IIBETA

OnHOpoHAsA, PABHOMEPHO NE€pEMEIIaHHas Macca OT CEPOro
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IIPOJOJDKEHHE TabIHUIEI 3
3amnax u BKyc CBolicTBeHHEIEe TaHHOMY BHIY IPOJYKTa, B MEPY COJEHBII,
0e3 TIOCTOPOHHMX IpPHBKYCa M 3alaxa C BBIPAKEHHBIM
apOMaTOM IPSHOCTEeH KOPHUIIBI

Komucenst oTmeTnnma, d9To HpOZyKT MOMKET OBITh HCIIONB30BaH s
IIPOKOTO NOTPeOIeHus.

IIpoM3BOACTBO MSCHOTO TamTeTa C MSCOKOCTHOH TacToif He TpeGyeT
JOIONHUTETIPHBIX ~KAIUTANBHBIX BIOXKEHHI M MOXKET OCYyIIeCTBIATHCS Ha
TIpEIMPUATHUSIX MsCOIepepabaThIBalOLIel IPOMBIILIEHHOCTH.

Jupexrop TOO «MIIK-
TexHomorusm» %ﬁ«fé/ B.P. Anbrees
Texmomor TOO «MIIK-

Texuomorus»
Macrep nexa TOO «MIIK-

7 K.I1I.AGeHoB

71—
M/ //? A.AxmeTkannes

Texuomorus»

Knmagosmuk TOO «MIIK- ﬂ%’ -

Texnonorus» A7) C.Edumonckas
JIOKTOp TEXHUYECKHX HAyK, rv

npodeccop Kadenpsr

«Texnomorus THUIIEBBIX

IPOIYKTOB u o
OGUOTEXHOIIOT U, HAO / A.K Kaxumos

«YHHUBepcHUTET UMEHU
ITakapuma ropoma Cemein»
JIOKTOpaHT CrenuanbHOCTH
6D073500 - ITumeBas
6e30MacHOCTE, HAO

«YHHUBepcuTeT HUMEHH //
Iaxapuma ropona Cemeiin é;// A.M.BaiikanamoBa
JlokTopaHT 7

obpasoBaTebHOM

nporpamMmMsl - 8D07201 -

Texnonorus

IPOIOBOJIECTBEHHBIX ..

NIPOIYKTOB (IO 06iacTsM

NIPUMEHEHUS), HAO '

«YHHBEpCHUTET UMEHH p /

ITakaprma ropona Cemein» /Z‘; (/‘%ﬂé/f\ - B.K.Kabnpunkap
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Jlata mocTyIieHns (85) Jlara mepeBo/1a MeKIyHapOIHOM (21) PerucTparmoHHbIiT Ne (22) Mara mogaan
13.07.2021 3asIBKH Ha HallMOHAJBHYIO (asy 2021/0701.2 13.07.2021

(86) perncTpaIOHHTii HOMep MeTyHapoTHO 35BKII I JIaTa MeXIYHApOIHOIi OMIatH, YCTAHOBTeHHEIE HOTYHAIOMIIIM BEIOMCTBOM

(87) HOMep 11 1aTa MeKIYHAPOXHOIT ITyOIIKALIIT MeXTyHAPOIHOIT 3aABKII

(96) HOMep eBpasHiicKoli 3aABKI It AaTa IOAATI 37BKIL, YCTAHOBICHHBIC IO TAIOMIIM BEIOMCTBOM

(97) Homep 11 1aTa my6mIKam eBpasHiicKoft 3aABKIL

3ASBJIEHUE
0 BbIIaye IaTeHTa

Pecny ankn Kasaxcran Ha MOoJIe3HYI0 MOoe/Ib
TIpenocTapisis yKasaHHbIe HIDKE JTOKYMEHTbI, IIPONIY (IIPOCHM) BBIIATh IATEHT Koz cTpamsr
Pecry6muku Kasaxcran Ha nMs 3asBUTeNs(el) "}; gfgﬁ‘}’?
(71) asurens(u): (ecm o yeTamoBeR)
1. TOO «Ka3axcKHil HayqHO-HCCIIeN0BaTeIbCKHI HHCTHTYT NepepadaThiBatomeii 1 <z

TIHINeBOIT MPOMBIILIEHHOCTH (1Ip. I'arapuna, 238, Aimarsl, 050060)

(YKasBIBaCTCA MOHOE MM ILTH HAIIMCHOBAHIIE I MCCTOXITETECTBO I MeCTORAXOAICHIE.
JIaHHSIe 0 MCCTOXITETbCTRE aBTOPOB-3aBUTe el MPMBOAATCS B rpade, paom ¢ rpadoit ¢ kozom(72)

3amonHAeTCA TONBKO HPH HCIpAINIBAHHH IPHOPHTETa IO JaTe, Golee paHHeil, ueM nara mojadnm 3asBki B PITI «HammoHaIbHBIL
HHCTHTYT HHTeJIeKTyalbHOIl COGCTBEHHOCTID

TIpoury (IIPOCHM) YCTAHOBHTE IIPHOPHTET MOTe3HOI MOJINH 10 1aTe:
Tozradn mepBoii(BIX) 3asBKH(0OK) B TOCYIapCTBe-yJacTHHKe ITapInkckoil KOHBEHIIHH (ITyHKTOM 2 cTaThH 20 3aKoHa)

monawir Gonee panmeit 3ag8ki B PI'TI «HalOHATBHBIT HHCTHTYT HHTELIEKTyaIbHON COOCTBEHHOCTH» B COOTBETCTBHH C IyHKTOM 4
cTaten 20 3aKoHa

montaun mepBoHavaTbHoI 3asBkH B PTTI « HaIlOHATHHEIT HHCTHTYT HHTEIUIEKTyalbHO{l COGCTBEHHOCTI» B COOTBETCTBHII C IIHKTOM
5 ctaren 20 3aKoHa

TIPHOPHTeTA IepBOHAYANIBHOIT 3asBKH (I[yHKTOM 5 cTaThi 20 3aKoHa)

(HOMep 3aABKH , J1aTa ToNaqn )

IIOCTyIUIeHNS HOMOTHATEIBHBIX MaTepHANOB K Gollee paHHeil 3adBKe (ITyHKTOM 3 cTaThH 20 3aKoHa)

(31) Ne mepBoii, Gonee panHeii, (32) Jlata ncmpaniiBaeMoro (33) Koz ctpans! mogaun mo ST.3
TepBOHAYATBHOIT 3aABKH TpHOpHTeTa (IpH HCTIPAITIBAHNH KOHBEHITIOHHOTO IPHOPHTETa)

(54) HazBaHmHe moJe3HOIT MozemH
KOMITO3HIILS JULS IIPHTOTOBJIEHILT MSICHOTO ITAIITETA
ETTEH ITAIITET JAHBIHIAVEFA APHAJIFAH KYPAM

Azpec JUIs epenHcKH (TOJIHBIH MOYTOBBIH aJpec 1 HMS afpecara)
Kynnes6aes [Ixymakan Kakmmopmd, yio. Jlokydaea, 5 A, kB. 104, BocTouno-KasaxcTaHckas obmacTs I. Cewmeif, Pecmy6mmika
Kaszaxcran, 071412
Tenedon: MoOHIIBHBIH Tel. @akc: Anpec 3IeKTPOHHOIT TOYTHI
8-777-564-49-51 dkundyzbaev@mail.ru
(74) TlaTeHTHBII NMOBEpPEHHEI! (IIOMHOE HMs, PErTCTPAINIOHHEIT HOMEp) INH IIpeJCTaBHTeNb 3asBHTeNs(ef) (momHoe
HMS IUIH HaHMeHOBAHIIe)

Kynmps6aes [ixymakan Kaximvosird, Per. Homep 80 ot 29.06.2007
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TlepedeHb NPHIATaeMbIX J0KYMEHTOB KommgecTBo muctoB | Kommdectso
B 1 3K3eMILIApe 9K3€] s

JIOKYMEHT 00 OIlIaTe II0JIaqH 3asBKH

JIOKYMEHT, ~ TONTBEpKNAIONNIT  HaTidie

OCHOBAHHIT /I YMEHBIIICHIA pa3Mepa OIUTaThl

KOIHsA(H) MepBoi(bIX) 3aBKH(OK) (TIpH
PAIIHBAHIH KOHBEHIHOHHOTO

JIOKYMEHTEHI 3aBKH Ha HHOCTPAHHOM SI3BIKe

(MecTo a1 mrramma PITI
«HanuoHaTbHBIT HHCTHTYT
HHTeJUIeKTyaIbHOI COOCTBEHHOCTI»)

JIOBEPEHHOCTD, YAOCTOBEPSIONmAs MOTHOMOUHS
TIaTEHTHOTO IIOBEPEHHOTO MM Ipe/ICTaBUTEN

JIPYTOii TOKyMEHT (YKa3aTh)

Ne hurypsI uepTesKeii, mpeJrIaraeMoii JUI1 IMyOMHKAIMH ¢ (popMyIoii(pedepaTom)

(72) ABTop(BI) TIoHEII OYTOBBII aipec MeCTOKHTEIbCTBA, BKIIIOYas HAHMEHOBaHHe
(YKa3bIBaeTCs IOTTHOE HMS) CTpaHEI U ee Kol 1o cTanaapTy BOMC ST.3, eciu OH yCTaHOBIEH

Kakumos Aiit6ex Kammesna yin.CefibymmHa, 1.64, Cemeii, KZ, 071400

MatiopoB Anekcanzup AIbOepTOBIY nip.JIennna, 75-47, baprayi, Poccniickas ®enepammst (RU)

CyitunHoB AHyap6ek KasncoBua yn1.Kosbaraposa, 1.19, k8.1, Cemeii, KZ, 071400

Ecnmb6exos JKarnbex CepHkOeKoBHY 408 kBaprau, 1.20, kB.65, Cemeii, KZ, 071410

BaiikagamoBa AceMryins MaJeHHeTOBHa m.Bocxox, 2 MKp., 1.75, k8.1, Cemeii, KZ, 071413

Kabnpuokap Bakteioana KaGpuITaiiKe3sr yn.Kosbaraposa, 1.24, kB.11, Cemeit, KZ, 071400

Mypar6aeB Anmbex Manap6exoBud yi1LAsTo3ckas, 129a, Cemeit, KZ, 071410

Hazapos Panmin Harumosma yi1.YTen6aesa, 1.52, k.71, Cemeii, KZ, 071410

ST (mB1)
POy (IIPOCHM) He YIOMHHATh MeHs (Hac) Kak aBTopa(0B) NpH MyOIHKAIIII CBeIeHHIT 0 Bbllade MaTeHTa Ha IOIe3HYI0 MOJeTh

Tloxmick(ir) aBTOpa(oB):

CormaceH Ha HCIOJB30BaHHE CBS,E[SH]/lfI, COCTaBIIIOINMUX OXpPaHSAEMYIO 3aKOHOM Taﬁﬂy, coaepxKamyrocs B
]/lHq)OpMBJ_II/IOHHLIX CHCTEMax

TToamice

13.07.2021 TToxmicaso ¢ momomsio ST KYHIBISFAEB JUKYMAKAH
Pois (I1aTeHTHEIIT TOBEPEHHBIIT)

Tlommuch(u) 3asButens(ei) (IpH TMOAMUCAHHH OT MMEHH IOPIIMYECKOTO JIHIA TOMIICH PYKOBOIUTENS CKpPEIUIAeTCs
TIeYaThI0)





image109.png
Munncreperso oopazopanus u Haykn Pecny6ankn Kaszaxeran
HAO «Yuusepeuter umenn Illakapuma ropoaa Cemeii»

/.o.nb@ek‘ropa no yueGHo-
eNILHOii paGoTe

AKT

BHEAPEHNsI Pe3y/IbTATOB HAYUHO-HCC/Ie0BATEILCKOI PaGoThl
B y4eOHbIii npouecc

MBI, HIKEOAMHCABLUHECS YICHbl KOMUCCUU!

Opankanosa M.A. — u.0. nupekTopa JemapTaMeHTa TO aKaJEMHYECKUM
BompocaM, AyGaknpoa K.A. — pyKOBOAHTENb OTAENA IO YIPABNEHHIO HayyHOH H
HMHHOBALMOHHON JeATensHOCThIO, Emnamnuesa EIL. — pykoBoOaMTEND Hay4noit

6ubnnorexy, baitbanuHosa I.M. — 3aMecTHTENb J€KaHa HHKEHEPHO-TEXHONIOrHECKOro
(akynbTeTa COCTABHIIM HACTOALIMH aKT O TOM, TO B paMKax BBINONHAEMOH Ha Kadeape
«Texnonorus  IHMINEBEIX M IepepabaThIBAIONMX  MPOM3BOACTB»  HAY4YHO-
HccenoBaTenbekoil  paboTel u3maHa MoHorpadus «be3onacHoCTh M KauecTBO
MOJNOUHBIX M MSCHBIX mponykrtoB», Bapuayn: A3BYKA, 2019.-148 c., aBTof B
Kaxumoa A.K., Maiiopora A.A., Kaxumosoit JK.X., Myparbacsa AM.,
BaiikazamoBoit A.M. MoHorpachus BHeapeta B y4eOHslit npouecc HAO «Vuusepcuter
nmenn Ilakapuma ropoga Cemeii» Ha HHXeHEPHO-TEXHONOIHYECKOM (akynsTeTe A1

obyyatoumuxcsi  06pa3oBaTeNbHBIX IPOrpaMM 6B07202/7M07201 - «TexHonorus
IIPOZIOBOBCTBEHHBIX MPOJYKTOBY, 6B07201/7M07202 - «TexHonorust
MepepabaTLIBAIOMIAX  TPOM3BOACTB  (T10 otpacisaM)»y, 7M07203 - «llnmesas

GesonacHocTsY, 7M05102 — Buorexuomnorus, 8D07202 — «ITuwesas 6€30M1aCHOCThY.

MoHorpaust UCIONb3yeTcs HPH YTEHMH JIEKIMif, MPOBEJICHUH MPaKTHIECKHX
3aHATHIL 10 AMCIUIUTHEAM KOHTPOL 1 OlleHKa KadecTBa CHIPbsl U MPOJOBONIBCTBEHHEIX
nposykTos, ToBapoBefeHHe MPOAOBONECTBCHHBIX TOBAPOB, DU3UKO-XUMUYECKHE U
CTPYKTYpPHO  MEXaHHYeCKHe WHCCIEJOBAHUA  MHMIIEBBIX  MPOAYKTOB, Hayuno-
TeopeTHueckue OCHOBBI CO3JaHMs KOMOMHHPOBAHHBIX NPOAYKTOB, Hccnenosanus
MHUKpOGHOIOrMUECKHX 1 TOKCHKOIOIHYECKHX TIOKa3aTelel GHONOIHIECKOro Chpbs 1
MaTepHaioB, DKCIepTHas OLEHKAa KadyecTBa NHMIUEBOH MPOyKUHH, Be3omacHoCTh
TEXHONOTHUECKUX TIPOLIECCOB M TIPOM3BOACTB MHILEBBIX NPOAYKTOB, Vamepenne,
aHaNM3 M YJIydlIeHWe CHCTEMBl MEHe/bkMeHTa Ge30MacHOCTH MUIIEBBIX MPOXYKTOB.
Be30macHOCTs U THIHeHa IIUTaHusL.  «
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HacTosumii akT CoCTaB/IeH B 5-TH 3K3eMILISPaX M Mepe/iaH Ha XpaHeHHe:

nepBbli  JK3eMmIAp — Ha  kadeapy — «TexHONOrHA — NHILEBBIX M
nepepadaThIBAIOIIMX POU3BOACTBY;

BTOpOIii 9K3eMIIAp — Ha Kaenpy «BHOTeXHONOrHs U CTaHAPTH3ALHAY;

TPETHIt IK3eMILISAP — B JIEKaHAT MHKEHEPHO-TEXHOJIOrnYeckoro (akybreTa;

YeTBEPTHIH 3K3eMIUISp — B OTJCN 10 YNpPaBJeHHIO HAyYHOH M HHHOBAlHOHHOM
NeSTeNLHOCTRIO;

ATBIH SK3EMIUIAP — B I€NapTaMeHT 10 aKaIeMHYECKHM BONpocaM.

YsneHbl KOMHCCHH:

U.o. nmpexropa JenapTaMeHTa 1o
aKaZleMH4eCKHIM BOIPOcaMm H.A. OpankaHoBa

PykoBoauTenb oT/1ea 1o
YIPaBIEHHIO HAYIHOI 1

HWHHOBALMOHHOH JIeATENEHOCTBIO % K.A. Aybakuposa

s
" Q/(% /
Pyxosogutens Hayunoit 6ubnuorexn

E.Il. EBnamnuesa
3amecTuTeNb AeKaHa -
MHKEHEPHO-TEXHOJIOTHYECKOro
tbakynbTeTa

@éﬂ I'.M. Bait6anunosa
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HAyKA 3/\eKTpOHHOﬂ KOMMs!

U OBPA3OBAHUE ON-LINE

Sy

(I
AUTIAOM

NeQEE-2020-69

YHuBepcuteT umenu LLiakapuma ropoaa Cemen

3a ‘I MmecTo

B VI MeXAYHOPOAHOM KOHKYPCE Y4EOHbIX M HAYYHbIX PABOT
CTYAEHTOB, MATMCTPAHTOB, ACMMPOHTOB, AOKTOPOHTOB
(B pamkax TpebosaHmit PrOC)

QUALITY EDUCATION - 2020

CryneHb oBy4enms: AOKTOPAHTYPa HomumHaums: Hay4Hble paboTsl
HanpasaeHue: TexHUYeCKne Hayku Popma: MoHorpadoms

Ha3BaHWe KOHKYPCHOM paBoThl: 6€30MACHOCTb MOAOYHbIX M MACHbBIX MPOAYKTOB
Hay4Hbin pykoBoamTteas: Kakmmos Antbek Kaanesmy

AMPEKTOP MO HAYYHBIM MPOEKT!
PomaHos A.O.
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Ha pelpe Pasimuaior N0350HOUHNT KOHEL, OGPALICHHBI K MO3SOHKY, it
IPYAMHHSIF KOHEL, HANpASIEHHSI & CTOPOHY rpYWiEl. HA NO3BOHOUHOM KOHLE
HAXOIHTER £0108Ka PEGDA ¢ 1Y\ CYCTASHBINH TIOBEPXHOCTANH I COBTHHEERNS
© Tena JsyX no3sOHKOS, PAIOM ¢ rOMOBKOH HAXOIHTCH GYTOpOK pedpa ¢
cyerasHofi nosepxHoCTSHY MKy ronosKoll u GYropxoM pacnonaraeTcs weilxa
‘peBpe. Tlosam Gyropxa HAXOITER Yo peSpa (s npuspeniestos o). Jlanee
Waer 610 pedpa. TpyIHHsiil KOKEU PEOPE COETMHAETER © PESEPHEN XPALON,
KOTOpE COSIMHAETEH CyCTaBON ¢ rpyAHHOH (pieyo 4) [T1].
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2.1 Cxewa u ofbexet nccaeronanuii

DCHEPIHMEHTATSHEIE HCCTETOBAHI  OGAGOTKE MATEMATHHECKIX JEHHEIX
ocymecramumes s naGoparopx Ha Kadenpax «TeXHONOTH MHEBSX
poNsEOICTs W GHOTEXHONOTM) W TeXHONOTHUECKOE OGOPYIOBEHHE 1
Mawnocrpoesner HAOQ «Yausepeuter umesu Llaxepuna ropoza Cevedtr,
Hayunsifi uewtp Pamuossonorieckux  necnenosasutii (HLPOW), OTBHY
eepansssiit Anrafickit nayassil wesTp arpoSuotexsonoruit (Bapraya, PO),
Ceefiexuii Ouman TOO «Kasaxcswit HHH nepepaSersisasomeli u nuuesoit
npowsIneRROCTIY,  WersmATeNsHax  naGopatopus  TOO  «Hymputeens u
Ceweficxit pinitan AO (HauwIOHTSHBIH LEHTD FKCEPTIOE! H CEPTHHKALIID).

‘Cxewa nposezestus Heene 105 i IpEACTABNCHS Ha pHCyHKe 7.

Ha 11EPBO0M HTAIE HIYEHE HAYUHO-TEXHHUECKAN THTEPATYDA H OCYILECTEIEH
natenTHel NOMCK WA(ODVALKH, HA OCHOSE YErO ONPEIENEHO HApSICHME
aKenepinvenTANEHEN neeneosaru. ChopyHMpOBARA UeNs PAGOTE U 3R,
OBsextavit nceneosanili ONPEAETCHS! PESEPHSIE KOCTH KPYNHOTO POFATOrO
exora.

BIOpOfi STAN 3KIOUACTCR & UIYUEHIE XUMHUECKOTO COCTABE W CsolicTs
MacoxoCTHON nacTsi TaKAS HA J4HHOM TENE HCCICIOBEHO soineHcTEHE
CBYAHO-TORUASErO (BPMEHTA HA PACLICTLIEHHE KOCTHEIX YACTHLL B MACOKOCTHON
nacre. Ha OCHOBE CTATHCTHUECKO OOPASOTKE DE3YISTATOS SKCHEPHMEHTE i
napaveTpiCCKOR  WAEHTHUKALIN  SKCHEHMEHTAISHEN  BsHCHNOCTER  C
uenonssosane  mporpawet  MathCAD  ONTIMI3HPOSSHO  KOIHUECTEO
depuesToro npenapra.

Tperi 37an BKIHOUAET HCCTEIOBEHIN IPOHSBOICTEA MACHOTO NALITETa ¢
ZOBEBIEHIHEN NACOKOCTHOI NACTS, ONEIETEHHI MAEBOH 1 SHepreTHuecsol
[

UeraepTeii 37an wanpasnen na oSecneverste muesoli Ge30NACKOCTH NP
IPOH3E0ICTE MACHOTO ALITETA ¢ JOGHSIICHHEN MACOKOCTHON NACTIN3 PEGepHEIX
xocreii KPC.

Ibmsdi Stan  wecnezosaml  nOCBMueR  AnpOSAWM  TeXHOTOTH
IpONIBEOICTS, PAIpECOTRE HOPMATHEHON JOKYMEHTAUNM [N NPONSONCTSR
MACHOO n8uTeTa (DHPMEHHSILY, PACIETY FKOHOMMMECKOM S pesTHBHOCTH.

2
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2.2 OpranoenTHteckie i GUIMKO-XHMIUECKHE METOAL HeCaEAOBANITE

OupeZenente XUMHHECKOTO COCTEBA MICHOTO NAUITETA 3AKIOUATCH B
‘BHATIE THILER0T] LIEHHOCTH, MIHEPTSHBIX BEUIECTS XOIALIX B COCTAS MACHOTO
nawrera.

OpraoenTHuCeKas OUEHKA TOTOBOH NPOMYKINMH OUEHMSANACH HA
JeryerawomHSX  xowMecHsX  mO  jeswraGaunsofi  wsane.  Tlpw
oprasonenTHYECKOH OUCHKE YCTAHESIHBAT BHEWHMH B, USET HA pEpElE,
3ANEX, BKYC, KOHCHCTEHINIO KAEIT] 5 COOTBETCTSIM ¢ TPEGOBIMANM CTAHEpTE
o7

Oupezeresue XiNHHECKOTO COCTABR MPOHIBOINTEA MO METOTY OmHOF
naseckn uceneayevoro oGpasua. CONEpAANME BIAM, AHDA, 0TS  OeTka
HOCIEN0BATENEHO ONPENETHETCR B OIHO HABECKE NPOIYKTA.

‘Onpezenestue conepxass anaru. Hasecky npoGsl 1818 HIMETSIEHHOTO
nponysTa waccol 2-3 1, syl ¢ TousoeTso 20 0,001 T, secywmm s
NeTanIHueCKOf GroKee €O CTeKIHHON NANONKON B CymHISHOM wKady npH
Tewneparype 150 °C s Teuere | u.

Cornacsio TOCT 9793-2016 [108]u TOCT 33319-2015 [109] conepesune
anarw pacearany no gopye (1):

(1 — 02 100/ (omy — m), [0}

1€ X, - aepHase AT, %
- acea Giokes, .;
3~ acea Haseckit ¢ GHOKCOM 10 BACYLIBRI, T
2 wacea Hasecs ¢ Gioxcol TI0CIE SSCYWHBALIS, T

Onpexenesme  comepxanus Aups. Beicymennyo  Hasecky nocne
OmpezenesI BNArH KOTHMECTBENHO epenecn s Groxey W amsam or 10 10 15
M pacTBOpHTENS (311085 S(Up). DKCTPATHPOSEHE AHpA NPOSOTATH 5
Tederute 0T 3 10 4 MiH S-KpETHOI NOBTOPHOCTEI0. B XO1e npoLecea Hasecky
HEPHOHECKH TIEPEMEIMBATH H PACTSOPHTEI ¢ M3SICHEHHEIN AHDOM KEAISI
pa3 cusame. TIocue NOCTEIHErO CIWBA OCTATOK PACTBOPHTCIA HCHAPAIH HA
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sozyxe. Broxey ¢ oBesupenHoN Haseckol NOeyIBaNH 5 cyminson wiay
nput Tevmeparype 105 °C s Tesense 10 e, Cornacso TOCT 23042-2015 [110]
CONCPABHIE KHPA ONPEACILIL 110 (hopyyae (2):

X2 = (m1 — m2) *100/ma, @

e X~ conepae xups, %;
Iy — acca GrOKCS! ¢ HABECKO/E MIOCE BSICYWHBAHIIR 10 ODETKHPHBAHIS, T}
= nacea GHOKCE ¢ HaseCKOH NOCIE OBETAUPHBEHIL, T3
= Macea HasecKH, .

Onpezeneswe  comepxamis  sonet  Comepauwoe  Giokest  moene
OBEIAUPHEAHIS ICPEHECTH B NPENSADHTENSHO MPOKATEHHSH 1 s3semeHHsii
Threns. OCTATKH HASCCKH €O CTEHOK GHOKCH! CSIBATH HESONELIIN KOTHYECTEON
[PACTBOpHTENS, KOTOpEI] 3ATEN YT HATPESEHHEN HA BOMHON Gae. B Turens
K CyXOft OGETXHPEHHON Hasecke JOBEBITI | M AUETATA \arHts i O0YTIMBANH Ha
mextpueckofl mowrke, Jate nowemamt Ha 30 wiu 8 wydensuyro news
(zesmeparypa ot o 500 20 600 °C). Tasnt e 0Gpason wistepanosam | ot
auerara varsus.

Conepaute 30ms1 sstaennn no dopuyse (3):

Xs=(mrmy) - 100/ my, 6]

e % - conepatme 078, %;
;= wacea sons, 1
M2 ~ MBCCR OKCHIA MATHIS, MONYUEHHEN MOCTE \HHEPRTGALII PACTEODA
auerara warsus, 13
o~ nacea Rasecsi, .
Onpexenesme conepsaruus Gena. Cornaco TOCT 250112017 [111]
conepAaHie GenKa OIEIEIN pacdETHEN IyTen 0 hopiye (4):

x=100-(x=x+x), @
e X - conepratite Senxa, %;

X, - conepaste anari, %;

X; — conepanue xupa, %;

X - conepmatte 20181, %.

23 Meron onpexeremns MUKPOGHOTOTWECKNX moKalaTeneh w
OnpeIEENHSE MHKPOCTPYKTYPbI MACHLIX NPOAYKTOB

Onpeaenene wwspoSonoeckiy noxaareneil, MupoSoTOnsecKyo

OUEHKY NPOIYKTA MPOM3SONIN N0 METOZAM GEXTEPHONOTHYECKOTO GHATH3E
cornacso TOCT 9958-81 [112). O160p npos ans anamssa no TOCT 9792-73 [113).

Ed
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Onpenenum  crenyomwe  noxaTenw:  ofee  KomHuectso
NHKPOOPFAHIEMO8 & | I IPOAYKTa; HATHIIE GAKTEPHIi rpYINB! KHETHOH NAT0usH
PO1A PrOLEUS; HATHUHE NETOTEHHEIX MHKPOOPTAHHENOS.

AKTHSHY0 KHENOTHOCTS cpexst (pH) ONPEIETLIN MOTEHIHOMETPHECCKI
NeTonoM Ha npuGope pH-verp-340, NOTpyAEHMEN 18YX FMEKTPON0S & PACTEOp C
duscaunest navesn pH Ha wsane npuGops.

Pacrs0p (B0HYH0 SSITHAKY) FOTOBIIN M3 HAMETSHEHHOTO NPOAYKTA ¢ BOLOT
(& coomHomestt 1 :10). pH usMEpEIH NOCIE HACTANSEH I 8 TeveHie 30 MHAYT nph
Texnepatype 20 °C [114]. Kparsoers neenezosasni — 5. OGpagorsy pesyitatos
usMeperuii ocyLIeCTIIA ¢ nowouLSH0 nporpavel Excel-2007, Statistica.

it SSSBNCHIN DAIMEPOB  KOCTHBX WACTHN OBUIA  HCCIENOBEHA
MIHKPOCTPYKTYPA KOCTHBIX HACTHLL MACOKOCTHOF! 14CTEL. 34MEP PAIMEPOB KOCTHEIX
HACTIL GHIO CIEEHO ¢ NONOIWEO PACTPOSOTO CKEHHPYOULETO AIEKTPOHHOTO
auipockona «SM-6390LV» ((upyia «JEOL», Somtun).

JList NOIFOTOBKH NPOGEL K CAHNPOBEHIE HA MUKPOCKOIE, MACOKOCTHYIO
nacry oSpaarsisani 2 Y-Hen pacraopoy NaOH npi sarpesasin Ha sunsuieli
BOIAHON BEHe I NOTHOTD PAMIOAEHIS MACHSIX IpHPEH 1 TKaHEH COMTACHO
TOCT 32224-2013. Ocrasuiecs 4aCTHIS! KOCTH BEICYIIMS&TH TP TENTEPATYPE
or mioc 103 10 105 °C. Bsicymensisii K0CTHSI 0CTATON SHAMMGHPOSATH Ha
MIHKPOCKOIE 1 IpoMye K&k depes cito [115].

Tonyuentisie OPESUSI NOMEMAOT HE CTONHK MHKPOCKONA i 3ANYCKAT
MIHKPOCKOII. B IOrPAMMHOM OBCIIEEHHI MHKPOCKOIA HAGTIONEHOT 34 PESNEPENIL
KOCTHEX uaCTHI ¢ Yenuuennen ot 5020 200 pas. TIpi nowowM creuwansHof
el 5 HACTPOMIKAX IPOTPAMMS! 3AMEPTIOT 10 OTAETSHOCTH KEKAYEO UACTHLY ¢
HETKO OUEPUEHHEI KOHTYPON.

Ha OCHOSSHIN NONYUEHHSIX WOMEPEHM DIIMEPOB KOCTHEIX SACTHI
PACCHHTSIBEOT NPOUEHTHOC CONEPAGHNE KOCTHBIX HACTHI, PESSIIZOLIIX
HopHEHsIH pEsvep X, %, 10 dopuye (5):

my-100
my

35)

e X — ConepaNHE KOCTHEIX uacTH, %5
1~ KOUECTAO KOCTHSIX UBCTHLL, IPESBILIEOLIX HOP\HPOSHHEI PASNIEDS
2 OBILEE KOTHYECTSO HEMEPEHHEIX KOCTHEIX YACTHIL

2.4 Mace-ceKTPOMETpHUIECKHIi METON AHATI3A JIEMEHTHOTO COCTABA

it ONPENCTEHHN  SIEMEHTHOTO  COCTABA  MACOKOCTHOTO _CBIpEt
HCNONE30SATHCE PEDEPHSIE KOCTH ¢ OCTATKANS MSKOTHOF TKaHH YOOHHSX
AusoTHsIx KPC. PeGepsie K0CTH GEUI MONYUEHS! ¢ MACONEDEpaSaTBAONI
IpeNIpUATHH W KPYIHSX MSCHEIX nasinsoHos ropoza Ceweli PecnyGmmgn
Kusaxeras, [0 NPOBCIEHIE HECNET08aUL CHIPEE XPAHILIOCS & MOPOMISHHKEX
1pH TenmepaType o My 18 10 20 °C).

B
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Hasecka npoer or 1 0 2 © ssicymusanacs & Tedene 4 uacos mpu
Tewneparype mroc 400 °C, 3aten o30mAcs mpi TemnepaType niHoe 600 °C
Tedcrth 2 4acos. JATCN 1POSBO LT MHKFOSOIHOBOC PAIORCHIC 8 TEHCHIe 20 Mitk
npit =180 °C. TI0E1E MHKPOSOTHOBOrO PAXIOAEHH NpOGE! 050X 10 10 1
pacrsopos 1 % HNO: [116)

Conepasste PATMOHYKINIOS ONPEIEIANN METOTON  SMHCCHORHOTO
CHEKTPAIBHOD AHATH3A HE PATOMETPE-CIEKTPOMETPE YHepeanson PCY-01
«Cursam.

Conepasue  AIOXHMHKATOS  ONPEIETATH  MCTOZOM TOHKOCTOFHOT
XpowaTorpadust Ha SR IKOCTHOM XpoaTOrpae woem — 3700,

Onpezeneswe  comepsamix  uesws-137  ompenemum  rawwa-Gera-
CHEKTPOMCTPHNECKHNM  MCTOZOM  HA PHOOPE  PAIMOMETP-CIEKTPOMETD
yuusepeanstisii PCY-01 «Cursany Nel58 no eneayromeit weromuse. [Ipodet
MSMEISUAIOT, NOZICYIIHBAIOT D KOMHATHON TENIIEPATYDE, 34TEN Ha IOTKEX CywaT
5 cymmeson usady. Tlocse 300 eyXofi 0CTATOK 03015607 & MydensHol new
i Tewneparype ot 400 °C 10 450 °C. B npouecce 0301eHis TenEpaTypy
HOSSIEHOT 50 HBGEAAHME BOIOPANHK W IOTEPH PAIMOHYKIEHIO8 UENFi-137.
TiponomsHTens#oCTs o307esits o 20 10 25 4. BHEWHMN IPH3HAKOM FOTOSHOCTH
3011 ABIHOTE X0 UBET: caeTI0-cepsii. T10CIE OKOHIAHH MPOUECER OIOTEHIS
OCTEIBWMi 10 KOMHATHOF TEMUCATYDS! 30NSHSIF OCTATON SISCWMBEOT LI
onpeenesst K3 {uLIeHTa 0301€HS, KOTOPBIF MpeACTABSET COBOH Macey 30161
5 rpavMAX, noIyueHHyso 63 | KT csipoil npodt (dopya 6).

©)

e K~ so3biprunesta osomeruns;
-~ acea sons, 13
M~ acea nexono csipolt npos, kr.

Tonyuestiyto 301y moMemaior & TepwocToiui craxan, oo 1
HOCHTENSN WeNL, 3ETeM BHOCKT MpH nmepeewnsasi 5 i 10 % pactsopa
KuFe(CN)s 51 10 % pactsopa comi siens, Aenesa ik xo0ansta. OC410K uesis
HOCE OTCTAHSAI NPOKAIHBEOT & TEUCHIN OT | 10 2 UACOS P TeNIEPATYPE
400-450 °C 43 MPOKEIEHHOTO OCAIA LENI] BLIEIAUHBEOT IPH HATpEBHI B
Tevesnun | aca (50-60) a1 8Ost OCIOK OTIISTPOBLISEIOT, PACTEOP YIIEPHBEOT
20 20 M H 3EKHEISHOT KOHUCHTPHPOBAHHOH CONSHON KHENOTO 10 3 1 HCI (13
‘pacueTa it kue1ost Ha 20 T BOJHOTO PACTS0pa). PACTEOp OXTIGA 11T B NEZHON
Gaste, 206a81560T 0,2-0,3 M1 HACSILEHHOTO PACTEOPE TPEXXIOPHCTON CYPEMSL &
DeIHO YKCYRHOM KHCTOTE, 3 T conit HONUCTONO. AMOHI & CYXOM BHIE
WETEHCHSHO OMEWHBAOT DACTOp CTEKINHHON MANOWKOH 10 BIATCHHN
cypswssofiomuna wesin (Cs;Sbols). TIoeIe YACOB0TO HACTAMBAHIL OCATOK THGO
ueHTpUYTHpYIOT, TGO OTYHISTPOSSIBEOT UEpes QMISTD «CHESL NeHTE
HeBONSLIOrO AEETpE.
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3 MCCJEJOBAHME TEXHOJOTHYECKHX CBONCTB 1
IHWEBON  BE3AIIOCHOCTH  MSICOKOCTHOIl  NIACTBI  JUIst
MPOH3BOJICTBA MACHOTO IALITETA

3.1 uauko-xunteekuil W MUKPOGHOIOTIECKIi COCTAB MCOKOCTHOI
NACTH 10 pefiepiLIX KOCTEil KDYINOTO POTATOrO ekoTa

Onpeenchne  OpraHONENTHUECHHX, (PHIKO-XINHUCCKHX nOKE3ATEncH
SBIHETCR OBRATENEHON OUEHKOH NIpH OTIPEIENEHHI CAEAECTH MACHEIX IPOIYKTOB.
HeXeIaTensie  MUKpOSHOTOTHUCCKHE,  ASTONHTHHCCKHE,  XHAHOECKHNI
HIPOLECCS! BOSHHKAOUINE TP HADYEHIH PEANOB H CPOKOB XPAHEHHS IPHBOLT
K yXyauesnto noxasareneh mumessix npotyxtos [118).

Ha Gie HAO «Yausepeuter uvenn Llaapia ropoza Cewelby iveeres
MBI IO MEPEPAGOTKE KOCTHOTO H MSCOKOCTHOFO. CEIDS, KOTOPiSl BKIHOUACT
BOIHOK-POGHIKY H MHKPORINEIBUHTENS (Cynepyacexonolizep MKZA 10-15)
(Stnosns).

Jlis nonyuesHs TOHKOIHCTIEPEHON MACOKOCTHOH MACTS! peSepHSIE KoeTH
KPC 'NOTSCPraiones MEXAHHUCCKOMY CHIOCODY HAMEISUEHHS HA CHIOBEX
ovensunTensy, CTENEHS MIMEISUEHIH ONPEIEIIETCH TOHKON peryIuposol
3230pA MEK LY PAGOUHMH OPEHENG! MHKPOH3METSUHTENs ¢ waron 0,02 Mt HA OZHY
eny Henestis wxa s (pieyHoK 8).

PeGepHsic KOCTH NOTYHEHS! © MACONEPEPAGATSISZOUNX NPEATPHATIFE
KpYHBIX AsCHSIX nasi1s0HO5 ropona Ceneit Boctouso-Kasaxeranexof ofmact
H pispyGaess 10 pasuepos 5070 v,

MCOKOCTHOE CHipBe PEABAPHTEIISHO AMOPXHBAETEA & TedenHe 60 NityT
npw Temnepaype 0T Miye 18 10 20 °C B MOpOSMIBHIKEX. 3aMOpBRMBAHME
OBECHCUMBMET ATMTEISHOC XPEMCHHE DN HHIKHX TEMIEPATYPAX. 310
OyCnoBIEHO NPEIOTEpAIEHHEN PAIBHTHS MHKPOSHOIOTHIECKHX NPOLECCOs
PEIOTO YMEHSWICHNS CKODOCTH  (JEPMEHTATHSHEIX 1 (HIHKO-XHMHUCCKHX
-y

Tloc:1e 3T0r0, 32MOPOAEHHOE CHIpbE NOIAETES 5 GYHKEp BOTIKa-IPOSHIKH ¢
amaverpo oTseperiit BExonHol peweTst 8 . Tlocne Kwensuesiu onyersas
MSCOKOCTHA MACCR IOIMOPEAHBAETES 10 TEMIIEPATYPEI O MiHYC 18 10 20 °C it
BHOBS HAMENSUAETCN HA BOIUKC-IPOGIIKE ¢ JMAMETPOM OTSEpCrHii BSIXONHON
‘pemeit 5 . B OnyuEHHY#0 MACOKOCTHYEO MaCEY IOBABIANT IEINHYIO BOLY &
coomHomesn ceipsenona 1:0,5 u 3aMopaKuBaOT KA | uac. MacoxocTHaR Macea
HEPEMEUMBACTC W CHOBE H3MENSUACTCH HA BOIUKE-IPOGHIKE ¢ JMAMETPOM
orsepeniii sexoHOH peweTsit 3 .

Tlonyuessas \WICOKOCTHAS MaCCa 3aMOpEAWBACTCS B Tedenwe | uaca 10
Tesmeparypst ot mye 18 10 20 °C. Togne savoposkn wscoxocrusii epur
FOMETSUETES HA MHKPOIMENSHTENE (CYNIEPMACCKOMIONIEP) €O Iy
3a30pani ey mgKpyrawi: 025w, 0,10 3w, 0,02 av. Cxena nposezesist
HOMETISUEBI! NHCOKOCTHORO CHIps IpHBeLeHa Ha picyske S [119-121).
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P

PurcyHox 9 ~ MHKPOCTPYKTYPa MSCOKOCTHOT acrst s Koctelt KPC
2,6~ kpyroRoft cacroaolt yaop avaseTpon npie 200 ;B kpyrowol: cacroRoft y20p.
“Avasietpon npi 500 ym

MHKPOSHOTOTHIECKOE  HCCTEAOBAHHE  MACOKOCTHON MACTEI  O3B015ET
OUEHNTS €€ COCTOSHME I MPHIOTHOCTS HCTION30BEHIS B IPO3HONCTEE MACHEIX
npoayxTos.

B pesysTaTe \HKPOSHOIOTHHECKOTO SHATH3A YCTAHOBIEHO COOTBCTCTSHE
MHKPOGHONOTHYECKIN  NOKASATENEH  YCTAHOBNCHHSIN TIOKISATEIAM  COTIACHO
"HOPMGTIUSHOH AOKYMCHTaLIH.

Conepaasute & wscoxoctofi nacte KMAGAUM wexee 1¥10° KOE/r;
KonudopEl, L.monocylogenes, NATOTEHHSIE MHKPOOPFAHMSME B TOM uHCIE
canenonenE He 0GHapyxensi (tabmua 5, npinoese T) [122].

TaGimta 5 ~ MHKpOGHOTOTHHECKHE HOKESATENH MSCOKOCTHOR MAcTS!

Mixpobiono-
Hanvesosasme | ruueckue Hopupyexsit Peayrsratal
noxaarens neenenosasuit
noxasaren
] 2 3 )
Micosoctaan | KMA®ARM | TOCT 10444.15- | Menee 1¥10° KOE/r
nacta 94
(peSeprsie He Gonee 5%10°
soer) KOE/r
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nposomxesme TaGms 5

T E) 3 3
BIKIT TOCT 31747-2012 | He oBnapysensi s
(somupopwer) | He nonyesaeres s [0,0001 ©

00001 &
Tmonocytogene | TOCT P 3203112 |He obnapysensi &
s He sonyexaetes 8 2501

250r
Tiatorennse wo | TOCT 31639-2012 | He obnapysensi &
sta He sonyexaetes 8 2501
camsvonens[250+

Tlposeaes SHATHS MUHEPATSHORO COCTABE MSCOKOCTHON MACTS! KPYHOTO
[POFATORO CKOTA, BEISBIEHO BEICOKOE COLEPAIHE KATELI B MACOKOCTHOF MacTe —
5318 30/100 T, 410 3HAUHTENSHO BEILIE & CYGPOLYKTEX KPYIHOFO OFTOTO CKOTE
(nesens 5,00 /100 T, cepae ~ 8,00 wr/100 T, noux ~ 13,00 wr/100 T, s3sis —
639 wr/100 T, wo3r ~ 43,00 /100 1) i st (Kypietas nesens — 15 /100 )
(123}

Conepaaue warsus cocrasio 207,62 wr/100 T & wscoxoerso nacte i3
KOCTEH KpYNHOTO POraTOro cxoTa, TIOBLICHHOE CONCPARHHE MATHIN B KOCTAX
KPYIHOTO POFATOTO CXOTA OBBSCHACTCS €10 BAKHON PONSHo B NOLICPAAHIN
Ganasca u yaepsasn xansuns u docdopa s xoctol Txasm. Tlo cpaseniio ¢
ApYTHAH TIOGOUHEIH NPOIYKTAMH CONEPAHME MATHI B MACOOCTHOT 1ACTe 13
KOCTE/i KPYIHOTO POFATOND CXOTA HAMHOTO BEIE, YeM & HOGOUHBIX MPOLYKTAX
KPYIHOTO POrETOrO CKOTE H ITHIeL, TONEKO SUUHES CKOPIYIA COTEPANT GoTsie
warsus (406-412, 9 wr/100 1)

Towinno coemumesuti xansus u Gocopa, KOCTHEN TKEHS COTCPAHT
eneso. Mezs w LK 5 MscokocTHON macte w3 kocteli KPC He o0Hapyxens:
(xaGnmua 6, mprnoenie J1).

TaGmttia 6 ~ COZepARHHE MAKDO- 1 MHKPOXIEEHTOS & \ACOKOCTHO nacTe.

A T —
1| Kansuuii 5318,13£1063,63 .1672-2003, p.1I, n.3
2 [Marsuii 207,62=41,52 +1672-2003, p.II, n.3
3 |Xeneso 8,35=1,67 TOCT 26928-86
4| L He obHapyaeno | TOCT 33824-2016
5 [Mem He obnapyseno | TOCT 33824-2016

Mscosoetsas nacta monyuensas wa Gase xadenpst (Texsonoruuecoe
oopynosame 1 MammsocTpocHer HAO «Yemsepenrer uvenn Lllaxapuna
ropona_ Cemelin OGIATACT BSICOKHMH (H3HKO-XHNHUECKIMI NOKA3ATENS
MUKpOGHONOTHHECKOE  HOCICIOBAHHE  NOKESAIO  OTCYTCTSHE  NATOTEHHOF
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snxpofuopst.  TIpi  oprasonentiueckoll W MHSPOCTPYKTYpHON  onenxe
JCTAHOBIEHO HATMUME KOCTHEIX WACTAU pawepow o 005 10 1w, uto
CMICTENSCTSYCT O HEODXOMMMOCTH IOMISMEHHS KOCTHEX UACTHN A
JATSHEHEr0 WCMONE3OBAHIA MACOKOCTHOI [ACTEI B TEXHONOTHH ACHSX
‘npoayxTos.

3.2 Tluiesas Ge30MACHOCTS MACOKOCTHO MACTEY U3 pebepubix KocTeli
KpYIHOT0 pOraToro exoTa

Bo spews paGOTS MAWNHSI 8 NPOUECCE MIMENSUEHI NPOAYKT MOX
AefiCTaien pEIHUHEIX ci HarpeadeTcs. HAGTIONaETeR I0BLILICHHE TENTIEPETYPEL
‘MACOKOCTHOO (DAPILE, HTO MOKET pHBECTH K AeHATypauty Genxos. TIpi ennosol
00paBorse, B3HBZOMEN ACHATYDANO OEIKOSSX BEUIECTS, NPOHCXOIHT
VHPOUHEHHE CTPYKTYPS! MACOKOCTHOH NACTEL, YMEHBUAETES BOTOYACPAHBEOMAL
CtocofHocTs, L1 NPEIOTSPLEHHS NEPEpEsA NPOLYKTA  HEODXOMMO
~KOHTPOIHPOSATE, IPOTOTKHTEIEHOCTS HIMEISUEHNS H TeMTEpATYpY. CHivKerme
TEMNEPATYPSI MPOH3BOIHTER J0GABIEHIEN B MACOKOCTHEE hapu NesHOH BOE,
68  cxera.

B pOUCCCE HSNENBUCHIS Ha BOTIKE-APOGHIKE HAGHOZACTEN HEMEHCHHE
TEMNEPATYPSI BEXOTHOTO CHIS B 3ASHCHMOCTH OT IMAVETPA pemeTsi. Yex
MEHBIIE JHAMETp PEUETII, TEM BBILIE TEMIEPATYPA BEIXOIHOFO Coipist Tax mpi
=3 new, TenmepaTypa MsCOKOCTHOO (hapua nossimaeTes 10 26 °C. Yaenuuenue
TEMNIEPATYPSI IPOHCXOIIT 38 CHET OGPA30BAHIS TENIA BCIENCTEHE MEXAHHUECKOH
‘PRGOS PESpYLICHHS KOCTHOH TKAHH, CHIBMH TPEHII KOCTHOTO CEIPS O PaSouHe
‘OpPAHS! MAIMHEL PAGOTSI YIIpYTOF i ILIACTHYECKOM ACBOPMELUIK KOCTHORO Coipbs.

Tlph TOHKOM WSMENSHEHIH NOUCXOIHT PEKOE HIMEHEHME CTPYKTYpHO-
MEXHHUECKUX XEPEKTEDHCTHK, & PESYISTATE KOTOPOTO NPOHCXOIHT HE TONSKO
(M3HKO-MEXAHUYECKOE DAIPYIIEHHE TKAHH, HO M XHMHUECKHS H3MEHEHNS.
VsMenseHie KIETOK B NPOLECCE H3MENSHEHI CIOCO0CTBYET YBenuenHio obuelt
HOBEPXHOCTH B3MMMOZCHCTSNS ¢ BOION, OCBOGOAIEHNIO GEIKOB, YSETHUEHHO
consauOf BN H HEHEHIE (HOpM CEUIH 0T ¢ dapueN.

Takke NPOCXONNT NOBSUEHHE TEMICPATYDE B OGTACTH PESEHHR, §TO
MOKET IpHBECTH K JCHATYpAIIH GeTKOS. B CAI3H ¢ STHM CAMEIN ONTHMATEHE
'BAPHINTON NSICOKOCTHOH NIACTSI SBINETCS MICOROCTHAR MACTA ¢ JoGamnesaient 50 %
sozet [124].

Tlpi OLeHKe KaHECTSA MSCHEIX IPOIYKTOB BEKHYEO PATS HIPAIOT NOKAIATENH
GesomacsoCTH. BESONACHOCTS MACA H MACONDOIYKTOS ONPEIEIETCs OTCYTETBHEN
sowymurenci  Gneuel AMSOTHSIX, NEPEIAOUNXCH UENOBEKY, HIGKIM
‘CONCPARHHEM UYAEPONHEIX TOKCHIHBIX BCLIECTS, & TAKAE MHKPOSHONOTHUECKHAH
"HOKA3ATENH, 10T PATEHOINH JOTPOKENECTACHHOCTS IPOTYKTA.

Pesystatst ncenexosanii MAMEsOi GEI0MACHOCTH MsCOKOCTHON macTs!
HOKA3ANH OTCYTCTSHE HTHGHOTHKOB, IECTHIIAIOR, KATMIS, PTYTH H J0NYCTHNOE
conepmanue campua (0,056 wrfkr), aemsaa (0,011 M), uesns-137 (5,7 wr/kr)
(xaGnmua 7, npunoenie E).

E
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TaGnuua 7 — Toxasatenn manesofi 5e3011aCHOCTH MACOKOCTHOH nacTs!

Hopsiat Hopuarnanail
Haunexosasue noin | Cosepasne o ossons
T | Toxcuussic szeventer, sk, ne Gonee:
Comen 05 T00% TOCT 2017806
Moten 0l Jooil TOCT 3126-2004
Kapauit 0,05 | He obmapyxeno | TOCT 30178-96
Pryrs 0,03 [ He otapyeno | MYK 4.1.1472-03
3 [ AntuGnomm, wr/kr, e Goee:
Tiesoernst He | Heobmapysens [CT__PKHCO
aonye- 13493.07
sacrox
Terpmusamossn  [He | He oonapyeno | CT PK 15032006
myuna aonye-
Kacron
3| Tecmumums, wrisr, e Gonee:
Texcactopurorexcas | 0,1 | He o0napyeno | MY 214280
(0. B. yeizoveps)
JUTT wero sevatommst [ 0.1 | He obsapyeno | MY 214380
T | Pamsonysomae, G, we Gonee:
Ueanii-137 200 [37 [TOCT 321612013

Taxiuss 0GPEION, COBTIONEHHE PEKOMEHYEMEIX EPANETPOS I HCKTIOUEHHE
HADYWCHHY  POXUNOB  NEDEPACOTRH  KOCTHOTO  CHIpSL,  CHOCOBCTRYRT
TAPRHTUDOBAHHOMY  ONYUEHHIO  MSCOKOCTHON  mMacTl  cooTseTcTEYRoueH
Tpeosau muesol GesonackoeTH.

3.3 DepMeNTAUIA KOCTHEIX HACTHIL B NACOKOCTHOI HACTE 3 PelepHEIX
KocTeli KpynHOro poraToro exora

DepeHTEL HIPAIOT OuEHS BKHYO POTE & TS0 NPOVILIEHHOCTH, &
OTICTSHSIX CHYURX OCYWECTINN WIH NOMOFA  OCYICCTEHTS MEHOTHE
TEXHOOTHHECKHE IPOUECCE, B APYFHX — TPy X nposexexe. Ipespaneue
HCXONHOTO CBPSA B FOTOSNE NPOYKTSl B TAKIX OTPACIAX mmEsoli
NPOMSILIICHHOCTH, KX BMOLENHE, [NBOSEPCHHE, NPOAISONCTSO  CIMPTA,
XneGoreuene, CHPOZENHE, NPOUSBOICTSO PR KHCIOMOTOUHSX NPOIYKTOS,
ocyImecTaIETeS Npi HenoEpeCTBEHON yuacTnk epyentos [125]).

DepMEHTHSIE NPENAPATEL AKTHEHO NPHMEHSLOTEA B TEXHONOTHH MICHOTO
poussOICTSS.  VIydmesHe  OPREHOTENTHHCCKAX,  (yHKUMOHANSHO-
TEXHONOTHUECKIX CBOHCTS B SHAUHTENEHOH CTENIEHH IABHCAT OT CONCPARLIIXCS B
nace (hepviextos [126].
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4 OCOBEHHOCTH HOJIOTHH M HCCIEJIOBAHHE
NOKABATEIEN KAYECTBA MSICHOTO IIALUTETA

4.1 Texuo0T IS NPOUSBOTCTEA MICHOTO HAUITETA «DUPMeHHEIID)

B KauecTSC KOHTPOIN NCNONS3OBATH DEUENTYDY MICHOTO naumera
«Hexusiity o TOCT 55334-2012 «llawrers: Mscsle i wscoconepaamMe.
Texsuoeckne yenoswy [133]. Onsmsie oOpimusi wscHoro naurera
JOBEBIEHIE MACOKOCTHOF! NIACTEI CONEPALIH OT 5 10 25 % MscoKoCTHON MacTS!
B3MEH CBHHIHE AUIOBAHHON AHDHOH GIAHIIMPOSAHHOH H FOBSIEE AHIOBEHHOT
neparo copra Gnanuposasof (raguua 14).

TaGmina 14 — OnsiTesie 00 &SI MACHOTO NAUITETA ¢ 0BABIEHHEN MACOKOCTHON
nacrst

N | Coipse u ocxossie Bapas TSl NAWTCTRON KoM, %
wn|  warepwans  [Kowmpomsssi| 1 [ 3 [ 3 [ 4 [ 5
T | Tosmmna
AULIOBAHHES 1EPEOTO
copra
Granmposassas

7| McoxocTRas nacta
3 peepsx xocreit
T [ Commna

2 1515 |15 |15 | s

B 5l |15 | 202

KHIOBAHHAS KUPHAS 48 48 43 8 3 28
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