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10.2.2.1. Микробиологические показатели качества мяса и мясных полуфабрикатов  

согласно п. 1.1.1 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.2.2. Микробиологические показатели качества субпродуктов согласно п. 1.1.2  

СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.2.3. Микробиологические показатели качества колбасы и колбасных изделий  

согласно п. 1.1.4, 1.1.5 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.2.4. Микробиологические показатели качества концентратов пищевых из мяса  

и субпродуктов мяса согласно п. 1.1.8 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.2.5. Микробиологические показатели качества шпика и продуктов из шпика согласно  

п. 1.7.4 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.2.6. Бактериологический контроль кулинарных изделий из рубленного мяса согласно  

ГОСТ 4288–76  

10.2.3. Микробиологические показатели качества мясных консервов согласно пп. 1.1.6, 

1.1.7  

СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.2.4. Санитарно-эпидемиологический надзор и контроль за трихинеллезом и 

тениидозами  

(тениаринхоз, тениоз) согласно МУ 3.2.1756–03 

10.2.5. Санитарно-бактериологический контроль при производстве мясопродуктов 

согласно  

п. 7.7. СП 3238–85 

10.2.6. Профилактика гельминтозов, передающихся через мясо и мясные продукты, 

согласно  

СанПиН 3.2.1333–03 

10.3. Контроль качества мяса птицы, яиц и продуктов их переработки  

10.3.1. Определение свежести мяса птицы по ГОСТ Р 53853–2010 

10.3.2. Микробиологические показатели качества мяса птицы 

10.3.2.1. Микробиологические показатели качества мяса птицы и продуктов его 

переработки  

согласно п. 1.1.9 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.2.2. Микробиологические показатели качества субпродуктов, полуфабрикатов  

из субпродуктов птицы согласно п. 1.1.10 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.2.3. Микробиологические показатели качества колбас и кулинарных изделий из мяса  

птицы согласно п. 1.1.11, 1.1.12 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.2.4. Микробиологические показатели качества сушеных продуктов из мяса птицы  

согласно п. 1.1.14 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.2.5. Микробиологические показатели качества яиц и продуктов их переработки  

согласно пп. 1.1.15, 1.1.16 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.3. Микробиологические показатели качества консервов из мяса птицы согласно п. 

1.1.13  

СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.3.4. Контроль производства продукции согласно «Инструкции по санитарно-

микробиологическому  

контролю тушек, мяса птицы, птицепродуктов, яиц и яйцепродуктов на птицеводческих  

и птицеперерабатывающих предприятиях» (1990 г.) 

10.3.5. Список дезинфектантов, разрешенных для использования в пищевой 

промышленности  

при производстве мяса птицы согласно письму № 01/9115-0-31 от 18.06.2010 

10.4. Контроль качества рыбы, нерыбных объектов промысла и продуктов из них 



10.4.1. Контроль качества рыбы и рыбопродуктов 

10.4.1.1. Микробиологические показатели качества рыбы живой, сырца, охлажденной и 

мороженой, охлажденной и мороженой рыбной продукции согласно п. 1.3.1 СанПиН 

2.3.2.1078–01 

10.4.1.2. Микробиологические показатели качества кулинарных изделий из рыбы согласно  

п. 1.3.3 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.4.1.3. Микробиологические показатели качества печени рыб и изделий из нее согласно  

п. 1.3.4 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.4.1.4. Микробиологические показатели качества нерыбных продуктов промысла и 

изделий  

из них согласно п. 1.3.7 СанПиН 2.3.2.1078–01 281 

10.4.1.5. Микробиологический контроль рыбопродукции согласно «Инструкции по 

санитарно-микробиологическому контролю производства пищевой продукции из рыбы и 

морских беспозвоночных» № 5319–91 

10.4.2. Контроль качества рыбных пресервов и полуконсервов 

10.4.2.1. Микробиологические показатели качества рыбных пресервов и полуконсервов  

согласно п. 1.3.2 СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.4.2.2. Микробиологический контроль пресервов согласно «Инструкции по санитарно-

микробиологическому контролю производства пищевой продукции из рыбы и морских 

беспозвоночных» № 5319–91 

10.4.3. Контроль производства икры и икорной продукции 

10.4.3.1. Микробиологические показатели качества икры, молок и кулинарных изделий  

из них согласно п. 1.3.4 СанПиН 2.3.2.1078–01 (см. также п. 10.4.3.3 ГОСТ Р 53957–2010) 

10.4.3.2. Контроль икорной продукции согласно «Инструкции по санитарно-

микробиологическому  

контролю производства пищевой продукции из рыбы и морских беспозвоночных» № 

5319–91 

10.4.3.3. Микробиологические показатели пастеризованной лососевой зернистой икры  

по ГОСТ 53957–2010 

10.4.4. Контроль сырья и полуфабрикатов при производстве пищевой продукции из рыбы  

согласно «Инструкции по санитарно-микробиологическому контролю производства 

пищевой  

продукции из рыбы и морских беспозвоночных» № 5319–91 

10.4.5. Производство двустворчатых моллюсков согласно п. 6.1 СанПиН 2.3.4.050–96 

10.4.6. Микробиологический контроль санитарного состояния производства согласно 

«Инструкции  

по санитарно-микробиологическому контролю производства пищевой продукции из рыбы  

и морских беспозвоночных» № 5319–91 

10.4.7. Санитарная паразитология рыбных продуктов 

10.4.7.1. Требования к рыбной продукции при наличии паразитов согласно п. 5.2  

СанПиН 2.3.4.050–96 

10.4.7.2. Паразитологические показатели безопасности рыбы, ракообразных, моллюсков,  

земноводных, пресмыкающихся и продуктов их переработки согласно приложению 6  

к СанПиН 2.3.2.1078–01 и приложения 6 к ТР ТС 021/2011 

10.5. Санитарно-микробиологическое исследование консервов 

10.5.1. Гигиенические требования безопасности консервированных пищевых продуктов 

согласно  

приложению 8 к СанПиН 2.3.2.1078 (см. также 10.5.2) 

10.5.2. Гигиенические требования безопасности консервированных пищевых продуктов 

согласно  

приложению 2 ТР ТС 021/2011 



10.5.3. Микробиологический контроль производства консервов согласно Инструкции № 

01-19/09-11  

(извлечения) 

10.5.4. Микробиологический контроль санитарного состояния технологического 

оборудования,  

инвентаря, тары при производстве консервов согласно приложению 3 к Инструкции № 01-

19/09-11 

10.5.5. Методики определения микробиологических показателей сырья, вспомогательных  

материалов, полуфабрикатов, консервов перед стерилизацией (пастеризацией),  

санитарно-гигиенического состояния производства консервов согласно приложению 6  

к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.6. Микробиологический контроль качества консервов в процессе их производства  

согласно приложению 8 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.7. Допустимое количество МАФАнМ в консервах перед стерилизацией согласно  

приложению 9 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.8. Микробиологические показатели мясных консервов перед пастеризацие согласно  

приложению 9 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.9. Микробиологические показатели сырья и материалов согласно приложению 10  

к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.10. Микробиологические показатели рыбного сырья и полуфабрикатов согласно  

приложению 10 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.11. Микробиологические показатели мясного сырья и полуфабрикатов (для консервов  

детского питания) согласно приложению 10 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.12. Определение микробиологической стабильности партий консервов и соответствия  

их требованиям промышленной стерильности согласно приложению 11  

к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.13. Определение стабильности технологического процесса и способы его 

регулирования  

согласно приложению 14 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.14. Оценка промышленной стерильности полных консервов в зависимости от 

выявляемых  

в них микроорганизмов согласно приложению 17 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.15. Журнал микробиологического контроля производства консервов (форма К-9)  

Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.16. Журнал микробиологического контроля готовой продукции (форма К-12) 

согласно  

приложению 14 к Инструкции № 01-19/09-11 

10.5.17. Определение промышленной стерильности согласно ГОСТ 30425–97 (извлечение) 

10.6. Микробиологический контроль молока и молочных продуктов  

10.6.1. Микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов 

10.6.1.1. Допустимые уровни содержания микроорганизмов в молоке и молочных 

продуктах  

согласно ФЗ № 88 (см. также 10.6.1.2) 

10.6.1.2. Допустимые уровни содержания микроорганизмов в молоке и молочных 

продуктах  

согласно ТР ТС 021/2011  

10.6.1.3. Микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов 

согласно  

МР 2.3.2.2327–08 

10.6.1.4. Нормы безопасности и периодичность контроля Staphyloccocus aureus  

при производстве молочных продуктов согласно МР 2.2.2.2327–08 

10.6.1.5. Нормы безопасности и периодичность контроля патогенных микроорганизмов,  



в том числе сальмонелл, при производстве молочных продуктов согласно МР 2.2.2.2327–

08 

10.6.1.6. Тесты, рекомендованные для подтверждения подлинности молочно-кислых  

продуктов, согласно МУ 4.1./4.2.2484–09 (извлечение)  

10.6.2. Производственный контроль молока и молочных продуктов 

10.6.2.1. Периодичность производственного контроля молока и молочных продуктов  

по микробиологическим показателям согласно приложению 3 СанПиН 2.3.4.551–96 

10.6.2.2. Микробиологический контроль центрами госсанэпиднадзора санитарно-

гигиенического  

содержания предприятий молочной промышленности согласно «Инструкции…, 1995» 

10.6.2.3. Микробиологические показатели для оценки свежевыработанного масла согласно  

«Инструкции по микробиологическому контролю производства на предприятиях 

молочной  

промышленности, 1987» 

10.6.2.4. Примерные нормативы для оценки результатов контроля с применением 

микробитестов  

согласно «Инструкции по микробиологическому контролю производства на предприятиях  

молочной промышленности, 1987»  

10.6.2.5. Примерные микробиологические показатели производства сычужных сыров  

с низкой температурой второго нагревания и сыра российского согласно «Инструкции  

по микробиологическому контролю производства на предприятиях  

молочной промышленности, 1987» 

10.6.2.6. Примерные показатели для оценки результатов микробиологического контроля 

вспомогательных материалов согласно «Инструкции по микробиологическому контролю 

производства на предприятиях молочной промышленности, 1987» 

10.6.2.7. Примерные микробиологические показатели для оценки воздуха помещений 

согласно «Инструкции по микробиологическому контролю производства на предприятиях 

молочной  

промышленности, 1987» 

10.6.2.8. Микробиологические показатели санитарного состояния оборудования и 

инвентаря  

согласно ранее действующим МР 3.1.2485–09 406 

10.6.2.9. Оценка санитарно-гигиенического состояния воздушной среды согласно  

МР 3.1.2485–09 

10.6.2.10. Примерные показатели для оценки результатов контроля санитарно-

гигиенического  

состояния производства согласно СанПиН 2.3.4.551–96 

10.6.3. Нормативные требования из «Инструкции по микробиологическому контролю  

производства мороженого» (1993 г.) 

10.7. Микробиологический контроль масложировой продукции  

10.7.1. Требования безопасности к пищевой масложировой продукции по 

микробиологическим  

показателям согласно приложению 2 Федерального закона № 90-ФЗ 

10.7.2. Организация санитарно-бактериологического контроля производства маргарина  

и майонеза согласно «Инструкции..., 1988» 

10.7.3. Требования по микробиологическим нормативам безопасности пищевой 

масложировой  

продукции согласно приложению 2 к ТР ТС 024/2011 

10.8. Контроль зерна (семян), мукомольно-крупяных и хлебобулочных изделий 

10.8.1. Нормативы качества зерна (семян), мукомольно-крупяных и хлебобулочных 

изделий  

согласно СанПиН 2.3.2.1078–01 



10.8.2. Нормативы качества зерна (семян), мукомольно-крупяных и хлебобулочных 

изделий  

согласно ТР ТС 021/2011 

10.8.3. Микробиологические показатели качества макаронных изделий по ГОСТ Р 51865–

2010 

10.9. Контроль овощей, фруктов и продуктов их переработки 

10.9.1. Нормативы качества овощей, фруктов, ягод, грибов и продуктов их переработки  

по СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.9.2. Микробиологические показатели качества специй и пряностей сухих согласно  

СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.9.3.Микробиологические показатели качества орехов согласно СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.9.4. Микробиологические показатели качества чая и кофе согласно СанПиН 2.3.2.1078–

01 

10.9.5. Микробиологические показатели соковой продукции согласно Приложению 1 ФЗ 

№ 178 

10.9.6. Микробиологические показатели безопасности консервированной соковой 

продукции  

согласно приложению 1 к ТР ТС 023/2011 (вступает в силу с 1 июля 2013 г.) 

10.9.7. Микробиологические показатели безопасности консервированной соковой 

продукции  

согласно приложениям 1, 2 к ТР ТС 021/2011 

10.9.8. Условия реализации плодоовощной, плодово-ягодной, растительной продукции,  

загрязненной возбудителями паразитарных заболеваний, согласно МУК 4.2.1881–04 

10.10. Контроль безалкогольных (кроме соков и нектаров) и алкогольных напитков 

10.10.1. Микробиологические показатели качества напитков согласно СанПиН 2.3.2.1078–

01 

10.10.2. Микробиологические показатели качества напитков согласно приложениям 1, 2  

к ТР ТС 021/2011 

10.10.3. Санитарно-микробиологический контроль производства минеральных вод 

согласно  

СП 4416–87 

10.10.4. Микробиологические показатели качества концентрата квасного сусла, 

концентратов  

и экстрактов квасов согласно ГОСТ 28538–90 

10.10.5. Микробиологические и паразитологические показатели качества питьевой воды,  

расфасованной в емкости, согласно СанПиН 2.1.4.1116–02 

10.10.6. Контроль винодельческого производства согласно ИК 10.04.05-40–89 

10.11. Продукты питания для детей, беременных и кормящих женщин 

10.11.1. Допустимые уровни содержания микроорганизмов в молочных продуктах 

детского  

питания для детей раннего возраста, в том числе продуктах, произведенных на молочных 

кухнях,  

согласно приложению 6 к Федеральному закону № 88-ФЗ 

10.11.2. Микробиологические показатели качества продуктов питания для детей согласно  

СанПиН 2.3.2.1078–01 (см. также п. 10.11.4) 

10.11.3. Микробиологические показатели безопасности консервированной соковой 

продукции  

из фруктов и (или) овощей (требования промышленной стерильности) согласно 

приложению 1  

Федерального закона № 178-ФЗ 

10.11.4. Микробиологические показатели безопасности специализированной продукции  

для детей согласно приложениям 1, 2 к ТР ТС 021/2011 



10.11.5. Микробиологические нормативы продуктов для детей по МУК 4.2.577–96 

10.11.6. Микробиологические показатели качества специализированных продуктов 

основного  

сырья и компонентов, используемых при изготовлении продуктов детского питания, 

согласно  

СанПиН 2.3.2.1078–01 (см. также пп. 10.11.7, 10.11.8) 

10.11.7. Микробиологические нормативы для компонентов, используемых в производстве  

продуктов детского питания, согласно МУК 4.2.577–96 

10.11.8. Основные виды продовольственного (пищевого) сырья и компонентов, 

используемые  

при производстве (изготовлении) специализированной пищевой продукции для детского  

питания, согласно приложениям 1, 2 к ТР ТС 021/2011 

10.11.9. Микробиологические показатели качества специализированных продуктов для 

питания  

беременных и кормящих женщин согласно СанПиН 2.3.2.1078–01 (см. также п. 10.11.10) 

10.11.10. Микробиологические нормативы безопасности продуктов для питания 

беременных  

и кормящих женщин согласно приложениям 1, 2 к ТР ТС 021/2011 

10.11.11. Микробиологические нормативы сухих молочных продуктов для коррекции 

питания  

беременных женщин согласно МУК 4.2.577–96 

10.12. Контроль сахара и кондитерских изделий 

10.12.1. Микробиологические показатели сахара-песка для производства молочных 

консервов,  

продуктов детского питания и биофармацевтической промышленности по ГОСТ 21–94 

10.12.2. Нормы качества сахара и кондитерских изделий по СанПиН 2.3.2.1078–01  

(см. также п. 10.12.3) 

10.12.3. Нормы качества сахара и кондитерских изделий согласно приложениям 1, 2  

к ТР ТС 021/2011 

10.12.4. Микробиологические нормативы для готовых изделий с кремом согласно  

МУК 4.2.762–99 

10.12.5. Особенности организации и проведения контроля за изготовлением изделий с 

кремом  

согласно СанПиН 2.3.4.545–96 (извлечения) 

10.12.6. Микробиологические нормативы для кондитерских изделий, изготовленных  

на предприятиях общественного питания, согласно СанПиН 2.3.6.1079–01 

10.13. Контроль готовых кулинарных изделий, в том числе продукции общественного 

питания,  

концентратов пищевых (бульонов, супов сухих, киселей и т. п.) и отдельных ингредиентов 

10.13.1. Нормы качества кулинарных изделий по СанПиН 2.3.2.1078–01 (см. также п. 

10.13.2) 

10.13.2. Нормы качества кулинарных изделий согласно приложениям 1, 2 к ТР ТС 

021/2011 

10.13.3. Нормы качества отдельных ингредиентов кулинарных изделий согласно 

приложению 2  

к ТР ТС 021/2011 

10.14. Контроль биологически активных добавок к пище 

10.14.1. Микробиологические показатели качества БАД согласно СанПиН 2.3.2.1078–01  

(см. также п. 10.14.2) 

10.14.2. Микробиологические показатели качества БАД согласно приложениям 1, 2  

ТР ТС 021/2011 



10.14.3. Профилактика прионовых заболеваний согласно СанПиН 2.3.2.1290–03 

(извлечения) 

10.15. Другие продукты и пищевые добавки 

10.15.1. Микробиологические показатели качества пищевых продуктов согласно  

СанПиН 2.3.2.1078–01 

10.15.2. Микробиологические показатели качества пищевых препаратов согласно  

СанПиН 2.3.2.1293–03 (извлечения) 

10.16. Профилактика отдельных инфекций с пищевым путем передачи 

10.16.1 Профилактика брюшного тифа и паратифов в соответствии с СП 3.1.1.2137–06  

(извлечения) 

10.16.2 Профилактика иерсиниоза в соответствии с СП 3.1.7.2615–10 (извлечения) 

10.16.3. Профилактика листериоза в соответствии с СП 3.1.088–96 

10.16.4 Профилактика сальмонеллеза в соответствии с СП 3.1.7.2616–10 (извлечения) 

10.16.5. Профилактика бруцеллеза в соответствии с СП 3.1.7.2613–10 (извлечения) 

10.16.6. Профилактика сибирской язвы в соответствии с СП 3.1.7.2629–10 (извлечения) 

Концепция федеральной целевой программы «Национальная система химической и 

биологической  

безопасности Российской Федерации (2009–2013 годы)» 

Федеральный закон № 52-ФЗ от 30.03.1999 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии  

населения» (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 

2004 г.,  

9 мая, 31 декабря 2005 г.) 
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