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Настоящий стандарт распространяется на все  виды тор тов  и 
пирожных, изготавливаемых механизированным и ручным сп особом ,

1, ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ
1 .1. Характеристики
1 .1 .1 . Торты и пирожные изготовляют в со о тв е тств и и  с  требо- 

ваниями настоящего стандарта по рецептурам и технологическим  
инструкциям, с соблюдением действующих санитарных правил, утвер; 
денных в установленном порядке.
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I Л . 2 .  В зависимости от способа  приготовления и рецептурного 
со ст а в а  торты подразделяют на; песочные, бисквитные, слоеные» 
заварные, ореховые, вафельные, воздушные (в  т .ч .  воздуш но-ореховые), 
крошковые и. комбинированные из различных полуфабрикатов.

Пирожные подразделяют на: песочные, бисквитные, слоены е, оре
ховые, крошковые, воздушные, заварные, сахарные, вафельные и комби
нированные.

X .I .3 .  По органолептическим показателям торты и пирожные 
должны соотв етств ов а ть  следующим требован и ям ..

1 Л .З Л .  Характеристика полуфабрикатов, подлежащих отделвке.
Один или несколько слоев Быпеченнсго полуфабриката без сл ед ов  

нелромеса прослоенных или не прослоенных отделочными полуфабрика
тами.

Выпеченные полуфабрикат в виде стаканчиков, рожков, корзино
чек , батончиков, наполненный или не наполненный отделочными полу
фабрикатами .

Бисквитный и крошкезый полуфабрикат может быть пропитан или 
кепропитан сиропом.

Заварной полуфабрикат должен быть без сквозных трещин.
Слоеный полуфабрикат состои т из отделяемых тонких сл оев , св я 

занных между собой . Допускается незначительный закал.
Комбинированные изделия состоя т  из нескольких сл оев  различных 

выпеченных полуфабрикатов.
Для сахарных трубочек допускается неравномерная окраска поверх 

ности без подгорелости.
Не допускаются подгорелые штучные и весовые изделия.
I . I . 3 . 2 .  Характеристика поверхности изделий.
Поверхность художественно отделана кремом или другими о т д е 

лочными полуфабрикатами. Не допускается расплывчатый рисунок из 
крема; поседевшая шоколадная глазурь, неопрятный вид изделий.

Для изделий без отделки верхней поверхности допускаются шеро
х ова тости  и характерные небольшие трещины.

При выработке тортов и пирожных на г.оточно-механизированных 
линиях д опускается  на верхней и боковых поверхностях изделий 
наличие незначительных участков , непокрытых отделочными полуфаб
рикатами и крошкой.

Для глазированны>: тор тов  и пирожных допускаются небольшие 
наплывы глазури .
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Ь нижней поверхн ости  вафльнкх изделий допускаю тся  следы с р е $ 0 5  
Уши накладки в о л ь н ы х  л и с т о в .

Наличие посторон н и х включений и хр уста  в тор та х  и пирожных 
д о п у с к а е т с я .

1 . 1 . 3 . 3 .  Форма.
Форма, соответствую щ ая данному наименованию и здел и й , правиль- 
б е з  изломов и вмятин, с  ровным обрезом  для нарезных издели й . 
Д оп у ск ается  незначительное отслоение верхн его слоя  для вафельНь$ 

и здели й , не изменяющее форму изделий.
1 . 1 . 3 . 4 .  В к ус, зап ах  и ц в ет .
В к у с , залах и ц вет  должны со о т в е т с т в о в а т ь  данному наименованию 

(^З делий, без  посторон н и х  привкусов и за п еход .
1 . 1 . 4 .  По физико-химическим показателям полуфабрикаты для п р и 

готовления т о р т о в  и пирожных должны с о о т в е т с т в о в а т ь  требован и я м , 
данным в т а б л . I . .

Таблица I

НдЙКенование
П оказателя

Норма
:для выпеченных полу- : для отделочны х 
: фабрикатов и готовы х : полуф абрикатов 
: изделий без отделки :
: кремом после выпечки ____________________

М йссовая доля влаги , %

Мое^озая доля общ его 
е«и*ра (п о  с а х а р о з е ) ’
Ь п е р е сч е т е  на су х о е  

geajgCTBO, %, не более

ИаесМзая доля жира 
5 п е р е сч е те  на су х о е  

с т в о ,  %, не бол ее

М оховая доля общей 
с ф и с т о й  к и сл о т ы ,^  

!не б о л е е , для 
пий с п и р осу л ь - 
и

УйССФзая доля с op
t o  вой кислоты , %
Н а з в а л  доля са х а - 
а>5ы в водной фазе 

кр$#(а, % , не менее

В соо т в е т ст в и и  с рецептурами с  у ч етом  
допускаемых отклонений ■
В со о тв е тств и и  с р а с
четным содержанием 
по рецептуре с д оп ус
каемыми отклонениями:

минус 2 ,5

К с о о т в е т с т в и и  с 
расчетным с о д е р 
жанием по рец еп туре 
с допускаемыми 
отклонениями: 

минус 1 ,5

В с о о т в е т ст в и и  с  расчетным содерж анием 
по рецеп туре с допускаемыми отклонениями:

минус 1 ,5

0,01

0 ,1 8  ±  0 ,0 2  

6 0 ,0
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Продолжение таблицы I
Примечания:
X. Для творожно-сливочного крема отклонение в массовой-доле 

общего сахара и жира в пересчете на сухое вещество допускается 
$е минус 3,0 %.

2. Физико-химические показатели отделочных полуфабрикатов, 
не подвергающихся дополнительной обработке на производстве 
(типа джем, повидло, творог и т ,п .)  должны соответствовать тре
бованиям, предусмотренным нормативной документацией на эту продук
цию.

3. Для слоеного полуфабриката отклонение массовой доли жира 
допускается до минус 3 ,0  % при выработке на механизированных линиях.

I . I .5 .  По микробиологическим показателям торты и пирожные 
должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 2 . 

Таблица 2

Наименование 
тортов и 
пирожных

: __Наименование и норма показателя
: Меэо<Ьильные: Бактерии : Коагул аз о- 
: аэробные и :группы :положи- 
:факульта- : кишечных : тельные 
;тивно-ана- : палочек :стафило- 
:эробные ;(коли- : кокки не 
:микроорга- :формные), :долуска- 
: низмы, :не допус-:ются в 
:КОЕ в I г .'каются : массе 
: продукта, :в  массе : продукта, 
:не болев : продукта,:г• • п

Дрожжи, : Плесне— 
лОБ в ; вые 
■ I г  : грибы,
; продуй-:КОБ в 
:та , не :1  г 
: более : продук- 
: :т а

Торты и пирожные 
(без крема и 
творога)
-  бисквитные, 
песочные и тгп.
с белково-сбивным 
(в т.ч .суф ле), 
желейно-сбивным 
кремом, фруктово- 
сбивным кремом, 
фруктовой* отдел
кой и без отделки
-  вафельные с 
отделкой праиине

5,0хЮ4 0,01 1,0

5,0хЮ4 0,01 5,0x10 1,0x10*
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Продолжение та бл . 2

Наименование : Наименование и корма показателя
тор тов  к 
пирожных :Мезофильные 

: аэробные и 
:ф акультатив- 
:к о -а к а э р о б -  
:ные микро
орган изм ы , 
:К0Е в I г  
: продукта,
:нё более
*

: Бактерии 
: группы 
; кишечных 
•.палочек 
: ( к о л и - '
: формные) ,  
:к е  д о п у с -  
: каются 
: в м ассе 
: п род укта , 
: г

:К о а гу л а зо - 
: положи
те л ь н ы е  
: стаф и л о- 
: кокки не 
;д о п у с к а - 
ГХЗТСЯ в
; м ассе 
; п род укта ,
: г

•: Доэжжи, :  Л л есн е- 
:К0Е в : вые 
: I  г  :гр и б ы , 
;п р о д у к -:К 0 Е  
: т а ,  не : з  I г  
: бол ее  : п р о д у к - 
: : т а

Торты бисквитные 
пирожные 

-  с  творожно
сливочным кремом 5,0хХ04 0 ,0 1 0 ,1
-  со сливочным 
кремом

4
О,0хЮ 0 ,0 1 0 ,0 1 -

Примечания:
I .  Патогенные микроорганизмы, в т . ч .  сальмонеллы в 25  г  п р о 

д ук та , не допускаются.
2 . В тортах и пирожных со  сливочным кремом, и зготовлен н ы м  из 

кислосливочкого масла, мезофильные аэробны е и ф а к у л ьта ти вн о-а н а 
эробные микроорганизмы не определяют.

I .X .6 .  По содержанию токсичных эл ем ен тов  т о р ры и пирожные 
должны соответствов ать  требованиям , указанным в т а б л . 3 .  

Таблица 3

Наименование
показателя

: Допустимые у ровн и , 
: м г /к г , не бол ее

Свинец 0 ,5
Кадмий М
Мышьяк 0 ,3
Р туть 0 ,0 2
[Медь 1 0 ,0
Цинк 3 0 ,0
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1 .2 . Требования к сырью
1 .2 .1 .  Содержание токсичных элементов в сырье, применяемом для 

изготовления тортов к пирожных, ке должно превышать допустимые 
уровни, установленные в медико-биологических требованиях и сани- 
тарных нормах качества, продовольственного сырья и пищевых продук
тов Министерства здравоохранения СССР № 5061-39 от 0 1 .0 3 .8 9 .

1 .2 .2 .  Ароматизирующие, красящие вещества, консерванты и другие 
добавления, применяемые для изготовления тортов и пирожных доданы 
быть разрешены к применению органами государственного санитарно-эпи
демиологического надзора.

1 .2 .3 .  Для изготовления диабетических тортов и пирожных приме
няют ксилит и сорбит и другие заменители сахара, разрешенные к 
применению органами государственного санитарно-эпидемиологического 
надзора.

1 .2 .4 .  Допускается при изготовлении тортов к пирожных исполь
зовать импортное сырье и полуфабрикаты при условии наличия гигиени
ческого сертификата и сертификата соответстви я .

1 .3 . Упаковка
1 .3 Л . Торты и пирожные выпускают штучными и весовыми.
"Десертный" и другие наборы мелких пирожных изготовляют фасо

ванными и весовыми. Отдельные торты в соответствии с рецептурой 
допускается изготовлять весовыми.

1 .3 .2 .  Штучные торты и фасованные пирожные укладывают в нероб
ки из картона по действующей нормативной документации или коробки 
из полимерных материалов, разрешенных к применению органами го су 
дарственного санитарно-эпидемиологического надзора.

При упаковывании тор тов , кроме тор тов , изготавливаемых на 
поточно-механизированных линиях, дно коробки застилают салфеткой 
из пергамента по ГОСТ 1341, подпергамента по ГОСТ* 1760, целлофана 
по ГОСТ 7730, парафинированной бумаги по ГОСТ 9569 или пергамина. 
Допускается этими же материалами накрывать верхний ряд изделий, 
а при упаковывании вафельных тортов  применять писчую бумагу по 
ГОСТ I8 5I0 .

При упаковывании заоельных тортов  размеры салфетки должны быть 
больше размеров дна коробки, так , чтобы боковые поверхности тортов 
не соприкасались со стенками коробки.

1 .3 .3 ,  Пирожные и весовые торты укладывают в один ряд в доща
тые ящики, металлические и пластмассовые ящики по нормативной доку
ментации, утвержденной в установленном порядке.
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Ящики должки бить снабжены плотно прилегающими крышками метод
ическими с антикоррозийным покрытием или деревянными, покрытыми 

лицевым лаком, или из другого материала, разрешенного к применению 
органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора.

При укладывании весовых тортов и пирожных без отделки после 
Йыг.ечки в ящики-лотки без крышек по действующей нормативной доку
ментации с обязательным выстиланием дна ящика и покрытием верхнего 
р|Яда изделий упаковочными материалами.

Пирожные мелкие "Десертный” и другие наборы укладывают в короб 
^  из картона или ящики как и обыкновенные пирожные.

Пирожные штучно-формованные (крошковые типа "Картошка” , воэдуш 
Ине, бисквитные типа "Буше” , миндальные типа "Идеал") укладывают в 
бумажные капсулы* а затем в коробки или ящики.

Допускается укладывать пирожные без отделки после выпечки 
1*на ребро* в ящики не более 100 шт. в один ящик.

При внутригородских перевозках допускается упаковывать фасован 
цце пирожные в два слоя плотной оберточной бумаги по ГОСТ 6273 или 
Нршочной бумаги по ГОСТ 2228 с перевязыванием шпагатом или заклеи- 
^нием клеевой лентой на бумажной основе по ГОСТ I825I массой нетто 
НР более 7 кг; торты и фасованные пирожные -  в тару-оборудование 
WD ГОСТ 24831 или другой нормативной документации, фанерные ящики 
ПР ГОСТ X0I3I, ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13512, ящики 
дотки по ГОСТ I I 354.

При иногородних перевозках коробки с тортами длительного хра
нения укладывают в дощатые ящики по ГОСТ 13357, фанерные по 
ПРТ I0I3I или из гофркровакного картона по ГОСТ I3 5I2 .

Свободные места в ящиках заполняют бумагой.
1 .3 .4 . Допускается использование других видов тары и упаковки, 

!фторы£ соответствуют требованиям санитарии, стандартов и техничес
ких условий, разрешенных органами государственного санитарно-эпи- 

Дфмиологического надзора и обеспечивающих сохранность и качество 
Тортов и пирожных при транспортировании и хранении.

1 .3 .5 . Допускаемые отклонения массы нетто тортов и пирожных 
(Составляют в процентах, не более;
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штучных тортов:
минус 5,0 до 200 г включ.

■ 4 ,0 св . 200 г " 250 г  *
" 2 ,5 " 250 * " 500 * "
и 1,5 " 500 " " ю о о  • ■
» 1,0 " 1000 г
" 4 ,0 тортов, изготовляемых на поточно

механизированных линиях
фасованных пирожных 
(в  т .ч . наборов);
минус 3,0 до 500 г  шслюч.

» 1/5 с в . 500 " 1000 р *
Допускаемые отклонения массы нетто штучных пирожных составляют 

граммах| не более:
минус 3,0 до 45 г  включ.

" 5,0 св , 45 г
пирожных,- изготовляемых 
на поточно-механизированных 
линиях;
минус 8,0 св . 45 г .
Примечание. Отклонение массы нетто штучной и фасованной прое

кции по верхнее пределу не ограничивается.
1.4 , Маркировка
1 .4 .  X. На коробках, пачках с тортами и пирожными должна быть 

.ркировка, содержащая;
товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его 

стонахождение;
наименование продукта; 
массу нетто;
дату и час изготовления; 
срок хранения;
знак соответствия (для сертифицированной продукции); 
информационные сведения о пищевой и энергетической ценности 

) г  продукта;
надпись; "Изготовлено с  консервантом" (для тортов, и зготов- 

«шх с консервантом);
обозначение настоящего стандарта; 
условия хранения.
На потребительской таре с диабетически!® тортами и пирожными 

ксилитом, сорбитом и другими заменителями сахара) дополнительно
1иноют:
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содержание (расчетное) в граммах в 100 г:ксилита (сорбита к. 
^других заменителей с а х а р а ) ,  общего сахара (о  пересчете на сахаро: 

надпись; "Употребляется по назначению врача"; 
суточную норму потребления заменителя сахара; 
символ, характеризующий принадлежность продукта к группе д т  

Сеткческкх изделий.
В ящики-лотки с пирожными и весовыми тортами должен, быть 

вложен ярлык с  указанием:
наименования предприятия-изготовителя, его местонахождения;
наименования продукта;
даты и часа изготовления;
условий хранения;
срока хранения;
информационных сведений*о пищевой и энергетической ценности 

100 г  продукта;
обозначения настоящего стандарта.
В каждый ящик-лоток с диабетическими изделиями вкладывают 

ярлыки в количестве нескольких штук, в которых дополнительно ука
зывают:

содержание (расчетное) в граммах в 100 г  применяемого сахаро- 
заменителя, общего сахара (в  пересчете на сахар озу ); 

надпись: "Употребляется по назначению врача"; 
суточную норщу потребления сахарозаменителя; 
символ, характеризующий принадлежность продукта к группе* 

диабетических изделия.
Датой и часом изготовления тортов и пирожных, подвергшихся 

замораживанию, считать дату и час окончания размораживания.
Допускается не указывать час изготовления тортов и пирожных, 

срок хранения которых установлен более 72 часов.
1 .4 .2 . При иногородних перевозках транспортная маркировка -  

по ГССТ 14X93 с нанесением манипуляционных Знаков "Хрупкое. Осторо 
н о", "Беречь от злати'1, "Беречь от нагрева".

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку, харак 
теризукщую продукцию:

товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его 
местонахождение;

наименование продукта; 
массу нетто и брутто;
количество упаковочных единиц и массу упаковочной единицы;
дату выработки;
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срсК хранения;
обозначение настоящего стандарта.
Маркировку наносят путем наклеивания ярлыка или нанесения 

четкого оттиска трафаретом или штампом несмывающейся, не имеющей 
запаха краской.

2. т ет ь
2 .1 . Правила приемки -  по ГОСТ 5904.
2 .2 . Контроль за содержанием токсичньос элементов и микробио

логических показателей осуществляется в соответствии с порядком, 
установленным производителем продукции по согласованию с органами 
государственного санитарно-эпидемиологического надзора и гаранти
рующих безопасность продукции,

2 .3 . Физико-химические показатели тортов и пирожньос опреде
ляют в полуфабрикатах и готовых изделиях без отделки кремом после 
выпечки.

2 .4 . Массовую долю сорбинозой кислоты в креме предприятие- 
изготовитель определяет периодически, но не реже одного раза в 
месяц.

2 .5 . Ыассовую долю жира, общего сахара, общей сернистой кис
лоты предприятие-изготовитель определяет по требованию потребителя.

2 .6 . Маесооую долю общего сахара (в  пересчете на сахарозу) в 
диабетических тортах и пирожных предприятие-изготовитель определяет 
в каждой партии.

2 .7 . Ыассовую доЯю сахара и жира в крошкоеых полуфабрикатах 
не определяют.

2 .8 . Ыассовую долю жира а бисквитных и воздушных полуфабрика
тах не определяют.

2 .9 . Массовую долю общего сахара в слоены* ч*.заварных полу
фабрикатах не определяют.

3. МЕВД АНАЛИЗА

3 .1 . Отбор и подготовка проб -  по ГОСТ 5904.
Подготовка проб для определения токсичных элементов -  по

ГОСТ 26929.
3 .2 . Методы анализа -  по ГХТ 5897, ГОСТ 5900, ГОСТ 5903,

ГОСТ 5899, ГХ Т  26811, Г Х Т  26I8I и п. 4 .6  настоящего стандарта, 
"Санитарные правила", утв. Минздравом СССР № 2277-80 от 1 6 .1 2 .8 0 ., 
ГХ Т 26927, Г Х Т  26930 -  ГОСТ 26934, в части определения массы 
нетто штучных тортов и фасозанныХ пирожных -по Г Х Т  5904.
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3 .3 . Определение содержания микроорганизмов
3 .3 .1 .  Отбор и подготовка проб для определения микробиологи

ческих показателей -  по Г Х Т  26668, ГОСТ 26669.
3 .3 .2 .  Аппаратура, материалы, реактивы и питательные среды -  

по Г Х Т  27543.
3 .3 .3 . Определение содержания микроорганизмов, обработка и 

оформление результатов -  по ГОСТ I4 03I, 1<£У 1351 -75 .
3 .3 .4 . Анализ на патогенные микроорганизмы проводят по методам, 

утвержденным органами государственного санитарно-эпидемиологичес
кого надзора.

3 .4 . Массовую долю общей сернистой кислоты определяют в выле- 
че&нчх слоеных полуфабрикатах, изготавливаемых с добавлением пиро- 
СУW w a  натрия.

3 .5 . Массовую долю влаги, сахара и жира в кремах с д обавл е
ниями определяют в креме до внесения добавлений (джема, варенья, 
орехов и т . п . ) .

3 .6 . Определение массовой доли сорбиновой кислоты;
Массовою долю сорбиновой кислоты в кремах, изготавливаемых с

добавлением сорбиновой кислоты, определяют по Г Х Т  26I8X с о  следу
ющими изменениями:

для проведения анализа отбирают 1 ,5 -2 ,0  г  пробы крема 
(n . 3 .4 .1 ) .

Для построения градуировочного графика готовят б растворов  
сравнения. Для этого  в 6 конических колб вносят пипеткой О, X, 2 ,
3 , 5, 10 см3 стандартного раствора и доводят объем ра ств ор а  в 
казздой колбе до 10 ем3 , добавляя пипеткой соответствен н о 10 , 9,. 8 ,
7 , 5 и 0 сьг* воды. Полученные растворы соответствую т концентрации 
сорбиновой кислоты О, I ,  2 , 3 , 5 и 10 мг в I дм3 . Первый из них 
Й6А96ТСЯ контрольным раствором.

В каждой колбе растворы обрабатывают .окисляющим раствором  
согласно п. 4 .4 .1  и измеряют их оптическую плотность по отношению 
к контрольному раствору на фотоэлектроколориметре при зеленом 
светофильтре ъ кюветах с расстоянием между рабочими гранями 10 см .

В п. 4 .4 .4  исключить слова: я и доводят объем р а створа  до 
метки водой".

4 . ХРАПСГОРТЙ^ЗАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

4 .1 . Торты и пирожные транспортируют в крытых транспортных 
средствах с соблюдением действующих санитарных правил.
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He допускается перевозить торты и пирожные совместно со  свеже- 
вылеченным хлебом или продуктами, обладающими специфическим запахом.

Перевозка, погрузка и выгрузка тортов и пирожных должны произ
водиться осторожно, без ударов и резких потрясений.

Торты и пирожные при погрузке и выгрузке должны быть предохра
нены от воздействия атмосферных осадков.

4 .2 . Торты и пирожные с кремовой и фруктовой отделкой хранят 
в холодильных шкафах и камерах при (4 -  2) *9с.

При отсутствии вышеуказанных условий в торговой сети реализа
ция тортов и пирожных не допускается.

4 .3 . Не допускается хранить торты и пирожные совместно с пиЦ&' 
выми материалами, а также продукт шли, обладающими специфическими 
запахами.

4 .4 .  Торты и пирожные без отделки кремом по<?ле выпечки, вафель
ные торты и пирожные с- жировыми и пралиновыми отделочными полуфаб
рикатами должны храниться при температуре не выше 18 °С и относи
тельной влажности воздуха 70-75 %.

Торты шоколадно-вафельные и пирожное "Сластена" должны хра
ниться при температуре (18 — 3) °С.

4 .5 . Допускается хранение и транспортирование тортов и пирож
ных в коробках и пачках в таре-оборудовании по ГОСТ 24831 или по 
другой нормативной документации, а также в контейнерах для Хлебо
булочных изделий.

4 .6 . Срок хранения тортов и пирожных при указанных, условиях, 
начиная со времени окончания технологического процесса, це более:

6 часов -  с заварным кремом, со взбитыми 
сливками;

24 часа -  с творожным кремом;
36 часов -  со сливочным кремом, пирожного 

"Картошка";
36 часов -  со сливочным кремом, содержа

щим сорбиновую кислоту, при 
отсутствии холодильников и
при температуре не выше 20 °С ;

72 часа -  с белково-сбивным (в т .ч .  
суфле, желейно-сбивным кремом, 
фруктово-сбивным кремом), 
Фруктовой отделкой и без 
отделки;



12Q часов

7 суток

10 суток

15 суток 
30 суток

саъ
-  со сливочным кремом, содер

жащим сорбиноэую кислоту, 
при наличии холодильника;

-  песочных с фруктовыми джема
ми и песочных пирожных, из
готавливаемых на автоматах 
А 2-1Ш /1;

-  пирожных "К раковское", 
"Сластена", тортов "Чародей
ка", "Орион", *Мооквичк& , 
изготавливаемых на комплексно 
механизированных линиях 
"Зр-Индустри" [Франция);

-  торта "Вирмалине” ;
-  шоколадно-вафельных, вафель

ных с пралиновыми и жировы
ми отделочными полуфабрика
тами.

Примечание, Срок хранения тортов и пирожных с комбинирован
ными отделочными полуфабрикатами устанавливают по сроку хранения 
отделочного полуфабриката, имеющего наименьший срок хранения.
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via которые даны ссылки в ОСТ "Торты и пирожные. 
Технические условии".

Номер документа : Наименование документа

PQCT 1341-04 
ГОСТ 1760-86 
ГОСТ 2220-31 
ГОСТ 5097-90

ГОСТ 15899-35 
ГОСТ 5900-73

ГОСТ 5903-89 
ГОСТ 5904-82

ГОСТ 7730,89 
ГОСТ 82*70-75 
ГОСТ 9569-79 
ГОСТ I0I3I-87

ГОСТ 1X354-82

ГОСТ 13357-87

ГОСТ I 3512-91

ГОСТ 14031-68 
ГОСТ 14192-77 
ГОСТ 18251-07

ГОСТ 18510-37 
ГОСТ 24831-81

ГОСТ 26181-84

ГОСТ 26668-85

ГОСТ 26669-85

ГОСТ 26311-86

Пергамент.Технические условия. 
Подпоргамонт.Тохничвсние условия.
Бумага меточная.Технические условия.
Изделия кондитерские. Методы определения органо
лептических показателей качества,размеров,массы 
нетто и составных частей.
Изделия кондитерские,Цотоды опродоления жира.
Изделия кондитерские. Методы определения влаги 
к сухих вощесгв.
Изделия кондитерские. Методы определения сахара*
Изделия кондитерские.Правила приемки,методы 
отбора и подготовки проб.
Пленка цсллслозная.Технические условия.
Бумага оберточная.Технические условия.
Бумага парафинированная .Технические условия.
Ящики из листовых древесных материалов для про
дукции пищевых отраслей промышленности и спичек. 
Технические условия.
Ящики деревянные многооборотние для продукции 
пищевой промышленности.Технические условия.
Ящики дощатые не роз борные для кондитерских 
изделий.Технические условия. '
Ящики из го-1 рированного картона для кондитерских 
изделий.Технические условия.
Вафли.Технические условия.
Маркировка грузов.
Лента клеевая на бумажной основе ̂ Технические 
условия.
Бумага писчая.Технические условия.
Тара-оборудование.Типы,основные параметры и, 
размеры.
Продукты переработки плодов и овощей.Методы 
определения сорбиновой кислоты.
Продукты пищевые и вкусовые.Методы отбора проб 
для микробиологических анализов..
Продукты пищеше и вкусовые,Подготовка проб для 
микробиологических анализов.
Изделия кондитерские.Метод определения массовой 
доли общей сернистой кислоты.



f\o*jop документа Наименование документа

ГОСТ С6927-36

ГОСТ 26929-36

ГОСТ 26930-36

ГОСТ 26931-86 
ГОСТ 26932-86

ГОСТ 26933-36

ГОСТ 26934-06 
ГОСТ 27543-07

Сырье к продукты пищевые. Мотоды определения 
ртути.
Сырье и продукты пкщовыв.Подготовка проб.Минс 
ролкзоция. ддя определения тохоичних элемента*
Сырье и продукты пищевые. Метод определения 
мышьяка.
Сырье и продукты пищевые.Метод определения ml

Сырье и продукты пищевые .Методы определения 
свинца.
Сырье и продукты пищевые.Методы определения 
кадмия.
Сырье и продукты пищевые.Метод определения цн
йэделил кондитерские. Аппаратура$ материалы, рва 
тивы и питательные среды ддя ыикробиологическ 
анализов.
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