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Предисловие
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тизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» 
и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила 
и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления 
и отмены»
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стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответству­
ющих национальных органов по стандартизации.
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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

Консервы мясные стерилизованные 

ЗАВТРАК ТУРИСТА 

Технические условия

Sterilized meet cans. Tourist breakfast. Specifications

Дата введения —  2017— 01— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на рубленые мясные стерилизованные консервы «Зав­
трак туриста» (далее — консервы), предназначенные для непосредственного употребления в пищу и 
приготовления различных блюд и закусок и выпускаемые в следующем ассортименте:

- «Завтрак туриста из свинины»;
- «Завтрак туриста из говядины»;
- «Завтрак туриста из баранины».

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные 
стандарты:

ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству 
фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке продаже и импорте 

ГОСТ 7791) Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия 
ГОСТ 1341 Пергамент растительный. Технические условия
ГОСТ 5981 Банки и крышки к ним металлические для консервов. Технические условия 
ГОСТ 8558.1 Продукты мясные. Методы определения нитрита
ГОСТ 8756.0 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию 
ГОСТ 8756.1 Продукты пераработки фруктов, овощей и грибов. Методы определения органолеп­

тических показателей, массовой доли составных частей, массы нетто или объема
ГОСТ 8756.18 Консервы. Методы определения внешнего вида, герметичности упаковки и состоя­

ния внутренней поверхности упаковки
ГОСТ 10444.1 Консервы. Приготовление растворов, реактивов, красок, индикаторов и питатель­

ных сред, применяемых в микробиологическом анализе
ГОСТ 135162> Ящики из гофрированного картона для консервов, пресервов и пищевых жидко­

стей. Технические условия
ГОСТ 13534 Консервы мясные и мясосодержащие. Упаковка, маркировка и транспортирование 
ГОСТ 138303' Соль поваренная пищевая. Общие технические условия

1> В Российской Федерации действует ГОСТ Р 54315—2011 «Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и 
телятина в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия».

2| В Российской Федерации действует ГОСТ Р 54463— 2011 «Тара из картона и комбинированных материа­
лов для пищевой продукции. Технические условия».

3> В Российской Федерации действует ГОСТ Р 51574— 2000 «Соль поваренная пищевая. Технические 
условия».

Издание официальное
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ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним мест­

ности. Упаковка, маркировка, транспортирование и храненио
ГОСТ 21650 Средства скрепления тарно-штучных грузов в транспортных пакетах. Общие требо­

вания
ГОСТ 24597 Пакеты тарно-штучных грузов. Основные параметры и размеры 
ГОСТ 25011 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка 
ГОСТ 25951 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические условия 
ГОСТ 26183 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Ме­

тод определения жира
ГОСТ 26186 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Ме­

тоды определения хлоридов
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Об­

щие технические требования
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов 
ГОСТ 26670 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26671 Продукты переработки фруктов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. 

Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения со­

держания токсичных элементов
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ
ГОСТ

26930
26932
26933 
26935 
29050 
29053 
29299 
30178

элементов
ГОСТ 30425 
ГОСТ 30538

Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка 
Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца 
Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия 
Продукты пищевые консервированные. Метод определения олова 
Пряности. Перец черный и белый. Технические условия 
Пряности. Перец красный молотый. Технические условия 
Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита
Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных 

Консервы. Метод определения промышленной стерильности
Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион­

ным методом
ГОСТ 31476 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия 
ГОСТ 31479 Мясо и мясные продукты. Метод гистологической идентификации состава 
ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсиоино-вольтамперометриче- 

ский метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ 31671 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Подготовка проб методом

минерализации при повышенном давлении
ГОСТ 31777 Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах. Технические условия 
ГОСТ 31778 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия 
ГОСТ 31797 Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические условия 
ГОСТ 31903 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения антибиотиков 
ГОСТ 31904 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний 
ГОСТ 32161 Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137 
ГОСТ 32164 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения стронция Sr-90 и цезия 

Cs-137
ГОСТ 32244 Субпродукты мясные обработанные. Технические условия
ГОСТ 32308 Мясо и мясные продукты. Определение содержания хлорорганических пестицидов 

методом газовой хроматографии
ГОСТ 33222 Сахар белый. Технические условия
ГОСТ ISO 7218 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и 

рекомендации по микробиологическим исследованиям

П р и м е ч а н и е  —  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылоч­
ных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандарти­
зации. метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемым в 
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государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по 
стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий 
на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который 
дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия 
настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затра­
гивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если 
ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не 
затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по [1]. а также следующий термин с соответствую­
щим определением.

3.1 мясные консервы: Консервы, изготовленные из мясных или мясных и немясных ингредиен­
тов. в рецептуре которых массовая доля мясных ингредиентов более 60.0 %.

4 Технические требования

4.1 Консервы должны соответствовать требованиям [1]. [21, настоящего стандарта и должны 
быть изготовлены по технологической инструкции по производству рубленых мясных стерилизованных 
консервов «Завтрак туриста» с соблюдением режимов стерилизации, разработанных с учетом видов 
сырья и потребительской упаковки, рецептур и требований, установленных нормативными правовыми 
актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

4.2 Консервы должны быть герметично укупорены и стерилизованы.

4.3 Характеристики

4.3.1 По органолептическим и физико-химическим показателям консервы должны соответство­
вать требованиям, указанным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование
Характеристика и значение показателя для консервов

показателя «Завтрак туриста 
из свинины*

«Завтрак туриста 
из говядины 0

«Завтрак туриста 
из баранины к

Внешний вид 
и консистенция

В охлажденном состоянии —  монолитный продукт из кусочков мяса, жира и шкурки 
или соединительной ткани, при аккуратном извлечении из банки не распадается. 
При нарезке сохраняет форму ломтиков. Бульон в желеобразном состоянии. До­
пускается небольшое количество свободно выделившегося жира

Запах и вкус Свойственные вареной 
свинине, выдержанной в 

посоле с пряностями.

Свойственные вареной 
говядине, выдержанной 
в посоле с пряностями.

Свойственные вареной 
баранине, выдержанной 
в посоле с пряностями.

без посторонних привкуса и запаха

Цвет Мышечная ткань от розового до красного цвета различной интенсивности, свиной 
жир белого цвета или с розоватым опенком, говяжий и бараний —  с желтоватым 
оттенком.
Желе желтого цвета

Посторонние примеси Не допускаются

Массовая доля мясных ин­
гредиентов*. %. не менее 98.2

Массовая доля белка. 
%. не менее 12.0 15.0 13.5

Массовая доля жира. 
%. не более 31.5 16.5 22.0

3
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Окончание таблицы 1

Наименование
показателя

Характеристика и значение показателя для консервов

«Завтрак туриста «Завтрак туриста «Завтрак туриста 
из свинины» из говядины» из баранины»

Масса нитрита натрия, 
мг/кг. не более 30.0

Массовая доля хлористого 
натрия (поваренной соли).
%

От 1.0 до 2.0 включ.

' Определяют по рецептуре (см. приложение А).

4.3.2 Микробиологические показатели консервов не должны превышать норм, установленных [1], 
[2J или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стан­
дарт.

4.3.3 Содержание токсичных элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, нитрозами- 
нов и диоксинов в консервах не должно превышать норм, установленных (1]. [2] или нормативными 
правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

4.4 Требования к сырью и материалам

4.4.1 Для изготовления консервов применяют:
- говядину по ГОСТ 779. ГОСТ 31797:
говядину жилованную с массовой долей жировой и соединительной тканей не более 14 %. полу­

ченную при разделке, обвалке, жиловке и сортировке говядины в полутушах. четвертинах и отрубах;
- блоки замороженные из жилованной говядины с массовой долей жировой и соединительной 

тканей не более 14 %;
- свинину по ГОСТ 31476, ГОСТ 31778:
свинину жилованную с массовой долей жировой ткани не более 30 %, полученную при разделке, 

обвалке, жиловке и сортировке свинины в тушах, полутушах. четвертинах и отрубах;
- блоки замороженные из жилованной свинины с массовой долей жировой ткани не более 30 %;
- баранину по ГОСТ 31777:
баранину жилованную с массовой долей жировой и соединительной тканей не более 20 %. полу­

ченную при разделке, обвалке, жиловке и сортировке баранины в полутушах. четвертинах и отрубах;
- блоки замороженные из жилованной баранины с массовой долей жировой и соединительной 

тканей не более 20 %:
- субпродукты пищевые (шкурку свиную) по ГОСТ 32244;
- соединительную ткань, в том числе сухожилия и жилки, полученную при жиловке. сортировке 

говядины, свинины и баранины;
- сахар-песок по ГОСТ 33222;
- перец черный и белый молотый по ГОСТ 29050;
- перец красный молотый по ГОСТ 29053;
- смеси нитритно-посолочные (соль поваренная, фиксатор окраски Е 250);
- соль поваренную пищевую выварочную или каменную, самосадочную, садочную помолов No 0 

и 1. не ниже первого сорта по ГОСТ 13830;
- пергамент по ГОСТ 1341.
4.4.2 Допускается применение аналогичного сырья, по качеству и безопасности удовлетворяю­

щего требованиям, изложенным в 4.4.1.
4.4.3 Используемое при производстве консервов;
- сырье животного происхождения подлежит ветеринарно-санитарной экспертизе и должно соот­

ветствовать требованиям [1] и [2]. а также соответствовать требованиям, установленным на территории 
государства, принявшего стандарт;

- прочее сырье (ингредиенты) должно соответствовать требованиям (2) и [3]. а также соответство­
вать требованиям, установленным на территории государства, принявшего стандарт.

4



ГОСТ 9936—2015

4.4.4 Не допускается применение: мясного сырья, замороженного более одного раза или мяса в 
замороженном состоянии со сроком годности более 6 мес: мяса быков, хряков и тощего, мяса с при­
знаками окислительной порчи.

4.5 Маркировка

4.5.1 Маркировка потребительской упаковки — по [1], [4] или нормативным правовым актам, дей­
ствующим на территории государства, принявшего стандарт, с указанием следующей дополнительной 
информации:

- наименования консервов;
- условий хранения после вскрытия упаковки (после вскрытия потребительской упаковки консер­

вы хранить в холодильнике не более 24 ч при температуре от 2 X  до 6 °С);
- обозначения настоящего стандарта;
- способа подготовки к употреблению («Перед употреблением рекомендуется охладить»).
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г консервов приведены в приложении Б.
4.5.2 Маркировка транспортной упаковки — по [1], [4) или нормативным правовым актам, действу­

ющим на территории государства, принявшего стандарт. ГОСТ 14192 — с нанесением манипуляцион­
ных знаков: «Ограничение температуры», «Беречь от влаги».

Для банок из алюминиевой фольги, ламинированной полипропиленовой пленкой, банок и лотков 
(контейнеры) из полимерных многослойных материалов: «Верх».

4.5.3 Маркировка консервов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним 
местности, — по ГОСТ 15846.

4.6 Упаковка

4.6.1 Потребительская и транспортная упаковки, упаковочные материалы и скрепляющие сред­
ства должны соответствовать требованиям [5) или нормативным правовым актам, действующим на тер­
ритории государства, принявшего стандарт, и должны обеспечивать сохранность и качество консервов 
при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.

4.6.2 Консервы упаковывают по ГОСТ 13534.
В качестве потребительской упаковки используют:
- металлические банки по ГОСТ 5981 (кроме упаковки, изготовленной из хромированной жести);
- потребительскую комбинированную упаковку — банки из алюминиевой фольги, ламинирован­

ной полипропиленовой пленкой, разрешенную для использования в производстве стерилизованных 
консервов;

- банки и лотки (контейнеры) из полимерных многослойных материалов, разрешенные для ис­
пользования в производстве стерилизованных консервов.

4.6.3 Номера банок и масса нетто консервов указаны в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Номер банки Масса нетто консервов, г

Для консервов «Завтрак туриста из говядины» и «Завтрак туриста из баранины»
Металлические банки:

24 90

1 100
3 .4 .6 250

7 290
8 325
9 350

43 425

12 550
Банки из алюминиевой фольги, ламинированной полипропиленовой пленкой. 4Л 250

Банки и лотки (контейнеры) из полимерных многослойных материалов 250
350
450
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Окончание таблицы 2

Номер банки Масса нетто коисереос. г

Для консервов «Завтрак туриста из свинины» Металлические банки:
24 90

1 100
3 .4 .6 250

7 290
8 325
9 340

43 415

12 525
Банки из алюминиевой фольги, ламинированной полипропиленовой пленкой.4Л 250

Банки и лотки (контейнеры) из полимерных многослойных материалов 250
340
440

4.6.4 Консервы в потребительской упаковке помешают в транспортную упаковку — ящики из гоф­
рированного картона по ГОСТ 13516 или термоусадочную пленку по ГОСТ 25951.

4.6.5 В каждую единицу транспортной упаковки упаковывают консервы одного наименования, од­
ной даты изготовления и одного вида потребительской упаковки.

Допускается упаковка нескольких наименований консервов одного вида в один ящик по согласо­
ванию с заказчиком.

4.6.6 Масса нетто консервов в одной потребительской упаковочной единице должна соответство­
вать номинальной, указанной в маркировке продукта на потребительской упаковке, с учетом допусти­
мых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто одной упаковочной единицы от 
номинальной — по ГОСТ 8.579.

4.6.7 Масса нетто консервов в ящиках из гофрированного картона должна быть не более 20 кг.
4.6.8 Упаковка консервов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним мест­

ности. — по ГОСТ 15846.

5 Правила приемки

5.1 Приемку консервов осуществляют по количеству и качеству в соответствии с нормативными 
правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт и в соответствии 
с настоящим стандартом.

Консервы перед реализацией выдерживают на складе изготовителя не менее 11 сут в условиях 
хранения при температуре от 0 °С до 20 °С и относительной влажности воздуха не более 75 %.

5.2 Консервы принимают партиями.
Партией считают определенное количество консервов одного наименования, одинаково упако­

ванное. произведенное (изготовленное) одним изготовителем в определенный промежуток времени, 
сопровождаемое товаросопроводительной документацией, обеспечивающей прослеживаемость кон­
сервов.

5.3 Массовую долю мясных ингредиентов, указанных в 4.3.1. контролируют в каждой партии кон­
сервов по технологическим (рецептурным) журналам предприятия-изготовителя. Результаты контроля 
предъявляют по требованию контролирующей организации или потребителя.

5.4 Показатели массовых долей хлористого натрия (поваренной соли) и массы нитрита натрия, 
микробиологические и органолептические показатели определяют в каждой партии, а также по требо­
ванию контролирующей организации или потребителя.

5.5 Показатели массовой доли белка, массовой доли жира изготовитель определяет с периодич­
ностью. установленной в программе производственного контроля (рекомендуемая периодичность кон­
троля — не реже одного раза в 20 дней), а также по требованию контролирующей организации или 
потребителя.
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5.6 Порядок и периодичность контроля содержания токсичных элементов, антибиотиков, пести­
цидов. нитрозаминов и радионуклидов устанавливает изготовитель продукции в программе производ­
ственного контроля.

5.7 Контроль за содержанием диоксинов проводят в случаях ухудшения экологической ситуации, 
связанной с авариями, техногенными и природными катастрофами, приводящими к образованию и по­
паданию диоксинов в окружающую среду, в случае обоснованного предположения о возможном их на­
личии в продовольственном сырье.

5.8 При отрицательных результатах испытаний хотя бы по одному показателю качества партия 
консервов приемке не подлежит.

5.9 Идентификацию консервов по рецептурному составу на соответствие требованиям настоя­
щего стандарта, гистологическую идентификацию сырьевого состава консервов и исследования на со­
держание ГМО при подозрении на фальсификацию консервов проводят по требованию контролирую­
щей организации или потребителя.

6 Методы контроля

6.1 Отбор проб и подготовка к испытаниям — по ГОСТ 26671. ГОСТ 8756.0.
6.2 Общие правила микробиологического анализа — по ГОСТ ISO 7218.
6.3 Методы отбора проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 31904.
6.4 Отбор проб для определения радионуклидов — по ГОСТ 32164.
6.5 Подготовка проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26669.
6.6 Подготовка проб для лабораторных анализов — по ГОСТ 26671.
6.7 Подготовка проб и минерализация для определения содержания токсичных элементов — по 

ГОСТ 26929.
6.8 Подготовка проб для определения следовых элементов — по ГОСТ 31671.
6.9 Определение органолептических показателей, массы нетто — по ГОСТ 8756.1.
6.10 Определение посторонних примесей — визуально по ГОСТ 8756.1.
6.11 Определение внешнего вида, герметичности упаковки и состояния внутренней поверхности 

металлической упаковки — по ГОСТ 8756.18.
6.12 Определение массовой доли белка — по ГОСТ 25011.
6.13 Определение массовой доли жира — по ГОСТ 26183.
6.14 Определение массовой доли хлористого натрия (поваренной соли) — по ГОСТ 26186.
6.15 Определения массовой доли нитрита натрия — по ГОСТ 8558.1. ГОСТ 29299.
6.16 Определение содержания токсичных элементов:
- ртути — по ГОСТ 26927;
- мышьяка — по ГОСТ 26930. ГОСТ 30538. ГОСТ 31628;
- свинца — по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538:
- кадмия — по ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538;
- олова — по ГОСТ 26935. ГОСТ 30538.
6.17 Методы культивирования микроорганизмов — по ГОСТ 26670.
6.18 Приготовление растворов, реактивов, красок, индикаторов и питательных сред, применяе­

мых в микробиологическом анализе — по ГОСТ 10444.1.
6.19 Определение промышленной стерильности — по ГОСТ 30425.
6.20 Определение радиоактивных веществ (цезия-137) — по ГОСТ 32161.
6.21 Определение микроколичеств пестицидов — по ГОСТ 32308.
6.22 Определение антибиотиков — по ГОСТ 31903.
6.23 Идентификация сырьевого состава консервов — по ГОСТ 31479.
6.24 Определение полихлорированных дибензо(-п-)диоксинов и дибензофуранов. нитрозаминов. 

ГМО. определение герметичности и прочности термошва потребительской упаковки из комбинирован­
ного или полимерных многослойных материалов — по нормативным документам, действующим на тер­
ритории государства, принявшего стандарт.
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7 Транспортирование и хранение

7.1 Консервы транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок 
грузов, при температуре от 0 еС до 20 °С и относительной влажности воздуха не более 75 %. В па­
кетированном виде транспортируют по ГОСТ 26663. Средства скрепления в транспортные пакеты по 
ГОСТ 21650 с основными параметрами и размерами по ГОСТ 24597.

7.2 Хранение

7.2.1 Консервы хранят в соответствии с правилами хранения при температуре от 0 °С до 20 °С и 
относительной влажности воздуха не более 75 %.

7.2.2 Хранение консервов на складах транспортных предприятий не допускается.
7.2.3 Срок годности консервов устанавливает изготовитель. Рекомендуемый срок годности — три 

года с даты изготовления.
7.3 Транспортирование и хранение консервов, отправляемых в районы Крайнего Севера и при­

равненные к ним местности. — по ГОСТ 15846.
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Приложение А  
(справочное)

Информационные сведения о составе консервов, 
в том число массовой доле мясных ингредиентов в рецептуре

А.1 Информационные сведения о составе консервов, в т. ч. массовой доле мясных ингредиентов в рецепту­
ре, приведены в таблице А.1.

Т а б л и ц а  А.1

Наименование консервов* Состав консервов, в т, ч. массовая доля мясных ингредиентов

«Завтрак туриста из свинины» Свинина жилованная с массовой долей жировой ткани не более 30 % (не 
менее 93.2 %). свиная шкурка (не более 5,0 %). соль, сахар, нигритная соль, 
черный перец, красный перец

«Завтрак туриста из говядины» Говядина жилованная с массовой долей жировой и соединительной тканей 
не более 14 % (не менее 93,2 %). свиная шкурка (не более 5,0 %). соль, са­
хар, нитритная соль, черный перец, красный перец

«Завтрак туриста из баранины» Баранина жилованная с массовой долей жировой и соединительной тканей 
не болев 20 % (не менее 93,2 %). свиная шкурка (не более 5.0 %), соль, са­
хар, нитритная соль, черный перец, красный перец

* Для удобства пользователей стандартом в качестве типовой инструкции гложет быть рекомендована 
«Технологическая инструкция по производству рубленых мясных стерилизованных консервов «Завтрак тури­
ста», утвержденная директором ФГБНУ «ВНИИМП им. В.М. Горбатова».
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Приложение Б 
(справочное)

Информационные сведения о пищевой ценности 100 г консервов1'

Б.1 Информационные сведения о пищевой ценности 100 г консервов приведены в таблице Б.1. 

Т а б л и ц а  Б.1

Наиыенооанис продукта
Значение показателя

Белок, г. не менее Жир. г. не более Калорийность*, «Дж/ккал, не более

«Завтрак туриста из свинины» 12.0 31.5 1387.9/331.5

«Завтрак туриста из говядины» 15.0 16.5 873.0/208.5

«Завтрак туриста из баранины» 13.5 22.0 1055.0/252.0

* Определяют расчетным путем.

1) Значения пищевой ценности консервов, установленные изготовителем и указанные в маркировке, должны 
обеспечивать нормы, указанные в таблице Б.1.
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