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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Лучшая реклама любого товара – его качество. 

   Томас Роберт Дьюар 

 

Уважаемые Коллеги, сейчас, в период формирования единого Таможенного законо-

дательства, вступления в силу Технических регламентов Таможенного союза и других из-

менений в нормативном законодательстве Российской Федерации предприятиям пищевой 

и перерабатывающей промышленности необходимо актуализировать нормативную базу в 

соответствии с новыми требованиями. Научно-производственный Цент «АГРОПИ-

ЩЕПРОМ» предлагает готовые Технические Условия (ТУ), разработанные нашими техно-

логами с учетом требований к продукции, соответствующих Техническим регламентам Та-

моженного союза.   

Готовые Технические Условия для пищевой промышленности – это уже полностью 

разработанная и согласованная в ЦСМ документация, по которой можно сертифицировать 

и декларировать продукцию.  

Все документы, выданные нашей компанией, являются официальными, проходят 

экспертизу и регистрацию в Центре стандартизации и метрологии, разработаны в со-

ответствии с требованиями действующих нормативных правовых актов и действуют 

на всей территории стран Таможенного союза (России, Казахстана, Белоруссии, Ар-

мении, Киргизии).  

В комплект готовых Технических условий входят:  

1. заверенная разработчиком копия ТУ с экспертизой и регистрацией в ЦСМ;  

2. технологическая инструкция (ТИ с рецептурами и технологией приготовления);  

3. каталожный лист (свидетельствующий о регистрации документа в ЦСМ);  

4. экспертное заключение к ТУ на соответствие санитарным нормам и правилам;  

5. акт приема-передачи на право пользования Техническими Условиями.  

6. Наши Технические условия БЕЗ ОГРАНИЧЕНИЯ СРОКА ДЕЙСТВИЯ!  

Этого пакета документов достаточно для декларирования или добровольной серти-

фикации. Воспользовавшись готовыми Техническими условиями на продукцию пищевого 

производства Вы значительно сократите временные и финансовые затраты на разработку, 

подготовку, регистрацию документов и приступите непосредственно к продаже продук-

ции.  

Комплект готовых Технических условий готовится к отправке за 1 день. Доку-

мент перешивается, заверяется держателем подлинника (ООО НПЦ «АГРОПИ-

ЩЕПРОМ»), прописывается в документе наименование будущего производителя. Права 

на пользование ТУ передаются на основании двустороннего договора.  

Отправка документов производится в день поступления оплаты или на следующий 

день заказным письмом почтой России или курьерской службой (почтовый адрес перед 

отправкой уточняется). Доставка осуществляется по всей территории Российской Фе-

дерации и стран Таможенного союза.  

Если Вы не нашли подходящие готовые документы у нас на сайте, то можете зака-

зать разработку новых ТУ, ТИ, иную эксклюзивную документацию с учетом используемых 

вами рецептур и оборудования. Срок разработки с регистрацией и экспертизой в Центре 

Стандартизации и Метрологии – 10 рабочих дней.  
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Мы предлагаем Вам свои услуги по наиболее привлекательной цене на рынке раз-

работки нормативной документации. Стоимость готового зарегистрированного ТУ – от 

8000 до 15 000 рублей!   

Нами сформирована гибкая система скидок.    

Скидки на приобретение ТУ:   

10% – покупка 2-х документов,   

10% – повторное приобретение 1-го или 2-х документов,   

15% – приобретение от 3-х документов.  

20% — приобретение от 10  документов.  

Скидки на разработку ТУ:   

10% – заказ 2-х документов,   

10% – повторный заказ разработки документа. Скидка 

10% от цены конкурентов!  

Уважаемые производители, если Вы нашли ТУ по цене ниже, чем на нашем сайте, 

свяжитесь с нашими менеджерами и получите скидку 10% от цены конкурентов. ТУ конку-

рентов должны быть в актуальном состоянии  и незначительно уступать в ассортименте.  

Для оформления заказа Вам необходимо подать заявку на приобретение ТУ в про-

извольной форме с указанием своего адреса (юридического, фактического), индекса, бан-

ковских реквизитов организации.  

После подачи заявки заказчику по электронной почте или факсом высылается счет 

на оплату и договор. После подтверждения банком оплаты выставленного счета заказчику 

почтой высылаются технические условия с сопроводительными документами: договор, 

счет фактура, товарная накладная, акт по приему и передачи ТУ.  

Мы гарантируем:  

во-первых, послепродажную поддержку – то есть внесение изменений в доку- 

менты в случае изменения требований законодательства; во-вторых, 

послепродажные консультации нашими технологами.  Почему 

Вам выгодно работать с нами?  

1. Максимально короткие сроки оформления документов.  

2. Разумные цены.  

3. Доставка во все регионы России, Белоруссии и Казахстана.  

4. Гибкая система скидок.  

5. Бесплатные консультации технологов.  

6. Квалифицированный персонал.  

7. Индивидуальный подход.  

8. Качество оказываемых услуг.  

Самым значимым видом нашей деятельности является разработка нормативно-тех-

нической документации: Технических условий (ТУ), Технологических инструкций (ТИ), 

СТО (стандарта организации с технологической инструкцией), программы качества про-

дукции по ХАССП и др. В разработанных нами документах учитываются актуальные на 

сегодняшний день Правила и Нормы, у вас не возникнет вопросов от контролирующих ор-

ганов – все документы оформляются в рамках действующего законодательства. 
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С 1 июля 2013 года вступил в силу Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), который распространяется на все 

страны Таможенного союза. Одним из обязательных требований данного нормативного 

документа является наличие на пищевом производстве внедренной системы HACCP 

(ГОСТ Р 51705.1-2024). 

 ООО НПЦ «Агропищепром» поможет обеспечить разработку Системы ме-

неджмента безопасности пищевой продукции, основанной на принципах ХАССП и 

внедрить её на производство с максимальной выгодой для Вашего предприятия. 

Мы помогаем как начинающим, так и опытным предприятиям агропромышленного 

комплекса, осуществляем консультирование по вопросам обновления нормативно-техни-

ческой документации. Опытные специалисты нашей компании помогут Вам собрать нуж-

ную документацию. Уже в первые минуты обращения Вы сможете оценить работу наших 

специалистов по достоинству. По всем интересующим вопросам Вы можете связаться с 

нами по контактным телефонам 8 (475-45) 5-09-80, 8 (902) 734-48-79, 8-953-719-90-43, от-

править сообщение по электронной почте: agropit@mail.ru или tu@agropit.ru; или сформи-

ровать заявку на одном из наших сайтов: www.agropit.ru; www.kupi-tu.ru.  

Заказать обратный звонок 

Если по каким-то причинам Вам не удалось до нас дозвониться, оставьте свой номер 

телефона на электронной почте agropit@mail.ru, и специалисты нашего центра перезвонят 

в удобное для Вас время. 

Каждый поступающий запрос обрабатывается не более получаса. Ни одна заявка не 

остается без ответа! Мы сохраняем все данные наших клиентов – при повторном обращении 

Вам не придется повторять вопрос и посылать документацию заново. Специалисты ООО 

НПЦ «АГРОПИЩЕПРОМ» дадут Вам грамотные, компетентные ответы на интересующие 

Вас, как производителя, вопросы. Вы всегда сможете получить бесплатную и полную кон-

сультацию наших специалистов! 

С уважением к Вам и Вашему бизнесу,  
коллектив Научно-производственного Центра «АГРОПИЩЕПРОМ».  

 
Благодарим Вас за обращение в нашу компанию! 

 
 
 
 

 

  

mailto:tu@agropit.ru
http://www.agropit.ru/
http://www.kupi-tu.ru/
mailto:agropit@mail.ru


5 

 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

                                                       ПРОДУКЦИЯ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

ТУ,ТИ 10.13.14-724-37676459-2023 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА И СУБПРОДУКТОВ  ПТИЦЫ ПО 

ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД ............................................................................................................................................ 6 

ТУ,ТИ 10.13.14-1052-37676459-2023 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ МЯСНЫЕ ИЗ МРАМОРНОЙ ГОВЯДИНЫ 

[ПО NAMP] ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД ............................................................................................................. 10 

ТУ,ТИ 10.13.14-023-37676459-2022 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ МЯСНЫЕ, МЯСОСОДЕРЖАЩИЕ И ИЗ 

МЯСА ПТИЦЫ «ХАЛЯЛЬ» [HALAL] ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД ................................................................. 14 

ТУ 10.85.13-777-37676459-2019 СОУСЫ И ПРИПРАВЫ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ МЕТОДОМ СУ-ВИД ........ 18 

ТУ 10.89.12-032-37676459-2019 ЯЙЦА В СКОРЛУПЕ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД ...................................... 18 

ТУ 10.89.12-029-37676459-2019 ОМЛЕТЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД .......................................................... 19 

ТУ 10.39.21-778-37676459-2018 ФРУКТЫ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ МЕТОДОМ СУ-ВИД ................................ 19 

ТУ 11.02.12-776-37676459-2018 КОКТЕЙЛИ И НАПИТКИ АЛКОГОЛЬНЫЕ, .............  ПРИГОТОВЛЕННЫЕ 

МЕТОДОМ СУ-ВИД ................................................................................................................................................ 20 

ТУ 10.85.13-769-37676459-2018 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ ПО 

ТЕХНОЛОГИИ СУ ВИД .......................................................................................................................................... 21 

ТУ 10.85.13-754-37676459-2018 ОВОЩИ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД .................... 22 

ТУ 10.13.14-724-37676459-2017 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА И СУБПРОДУКТОВ ПТИЦЫ СУ 

ВИД............................................................................................................................................................................. 23 

ТУ 10.13.14-722-37676459-2018 ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ ВИД .......... 27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 

 

ПРОДУКЦИЯ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

 

23 900 РУБ. 

ТУ,ТИ 10.13.14-724-37676459-2023  

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА И СУБПРОДУКТОВ  

ПТИЦЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД  

(взамен ТУ 10.13.14-724-37676459-2017) 

Дата введения в действие 2023 год. Без ограничения срока действия. 

              Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные из мяса и субпродуктов птицы, изготов-

ленные по технологии су-вид (sous vide «под вакуумом»), приготовленные в вакуумной герметичной упаковке при низких 

температурах с последующим шоковым охлаждением [замораживанием] и регенерацией [далее по тексту – продукция су-вид]. 

Изделия кулинарные из мяса [субпродуктов] птицы, приготовленные по технологии су-вид выпускаются в охлажденном и 

замороженном виде и предназначены для непосредственного употребления в пищу, приготовления различных блюд и закусок, 

для заготовок промышленного производства готовых блюд, а также для реализации в торговле и предприятиях общественного 

питания. Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохранением его первоначальных вку-

совых свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока хранения охлажденной продук-

ции. Изделия кулинарные из мяса [субпродуктов] птицы, приготовленные по технологии су-вид, подразделяют на: в 

зависимости от массовой доли мясных ингредиентов в составе продукта, на следующие однородные группы: кулинарные 

изделия из мяса птицы; кулинарные изделия, содержащие мясо птицы; растительные кулинарные изделия с мясом птицы. в 

зависимости от используемого мяса и/или пищевых субпродуктов конкретного вида птицы: на кулинарные изделия из 

мяса [субпродуктов] сухопутной птицы (кур, индеек, перепелов и др.) на кулинарные изделия из мяса [субпродуктов] водо-

плавающей птицы (уток, гусей и др.). в зависимости от технологии изготовления: кусковые [тушки, части тушек, субпро-

дукты птицы, мясокостное и бескостное мясо]; рубленые [продукты разной степени измельчения, до тонкого включительно]. 

Продукция, изготавливаемая по данным техническим условиям, должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 и ТР 

ЕАЭС 051/2021 в части процессов ее производства (в том числе в части обеспечения контроля и соблюдения требований па-

раметров качества и безопасности продукции, ее маркировки, используемого сырья и т. д.), отбора образцов, методов иссле-

дований (испытаний), хранения, транспортирования и реализации.  

           АССОРТИМЕНТ: ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ Группа: изделия кулинарные из мяса [сухо-

путной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: кусковые мясокостные: Сорт экстра: Индейка «Праздничная» 

[грудки н/к]; Куриные грудки барбекю в шоколадно-перечном соусе; Куриное мясо с подливой из вяленых томатов; Грудка 

индейки с краснокочанной капустой и грушевым тарт татеном; Куриная грудка с французской горчицей; Индейка sous vide 

[грудки н/к]; Цыпленок sous vide, запеченный в травах [грудки н/к]; «Курица кайен» [грудки н/к]; «Курица карри по-азиатски» 

[грудки н/к]; «Куриный карри» [грудки н/к]; «Жареные цыплята» [грудка н/к]; Простые куриные грудки с травами; Грудка на 

кости [с кожей или без нее] цыпленка-бройлера томленая в собственном соку [без специй] п/ф; Грудка на кости [с кожей или 

без нее] индейки томленая в собственном соку [без специй] п/ф; Грудка на кости [с кожей или без нее] цыпленка-бройлера 

томленая в собственном соку со специями; Грудка на кости [с кожей или без нее] индейки томленая в собственном соку со 

специями; Грудка на кости [с кожей или без нее] цыпленка-бройлера томленая в маринаде, в том числе промпроизводства; 

Грудка на кости [с кожей или без нее] индейки томленая в маринаде, в том числе промпроизводства; Курица [грудка н/к] в 

имбирном мармеладе. Кокосовый цыпленок [грудка н/к]; Куриные грудки по-азиатски. Сорт высший: Индейка «Празднич-

ная» [четвертины]; «Хрустящие куриные бедрышки»; «Жареные цыплята» [бедра и голени]; Окорочка индейки sous vide; Го-

лень индейки sous vide; Курица в имбирном мармеладе; Индейка sous vide [окорочка]; Половинка цыпленка-бройлера в про-

ванских травах; Половинка цыпленка-бройлера в специях [паприка/чеснок]; Половинка цыпленка-бройлера в кисло-сладком 

соусе; Половинка цыпленка-бройлера в соусе терияки; Половинка цыпленка-бройлера в соусе карри; Окорочка цыпленка-

бройлера в прованских травах; Окорочка цыпленка-бройлера в специях [паприка/чеснок]; Окорочка цыпленка-бройлера в 

кисло-сладком соусе; Окорочка цыпленка-бройлера в соусе терияки; Окорочка цыпленка-бройлера в соусе карри; Бедра цып-

ленка-бройлера в прованских травах; Бедра цыпленка-бройлера в специях [паприка/чеснок]; Бедра цыпленка-бройлера в 

кисло-сладком соусе; Бедра цыпленка-бройлера в соусе терияки; Бедра цыпленка-бройлера в соусе карри; Голень цыпленка-

бройлера в прованских травах; Голень цыпленка-бройлера в специях [паприка/чеснок]. Голень цыпленка-бройлера в кисло-

сладком соусе; Голень цыпленка-бройлера в соусе терияки; Голень цыпленка-бройлера в соусе карри; «Цыплята тандури» sous 

vide; Крылышки "Баффало" sous vide; «Крылышки Буффало»; Бедра куриные имбирно-апельсиновые су-вид; «Курица Кор-

ниш» с ароматом фенхеля sous vide; Цыплята-гриль sous vide; «Куриные крылышки тебасаки» sous vide; Куриные крылышки 

с лимонной травой sous vide; Куриные крылышки в устричном соусе; Крылышки цыпленка sous vide; Куриное бедро и карто-

фель с тимьяном sous vide; Крылышки гриль в соусе «Красный прилив»; «Жареный цыпленок» [тушка]; Курица копченая sous 

vide; «Курица кайен» [бедра]; Курица целиком под соусом sous vide; Цыпленок целиком под соусом sous vide; Цыпленок c 

английской горчицей и бобами; Цыпленок sous vide, запеченный в травах [четверти, окорочка]; Голень куриная в соевом соусе; 
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Перепелиные ножки с шалфеем; Цыпленок-табака sous vide; Цыпленок-корнишон sous vide; Цыпленок-корнишон-табака sous 

vide; Бедрышки куриные sous vide; Тушка перепела sous vide; Перепел-табака sous vide; Ножки перепела sous vide; Ножка 

[голень] индейки конфи sous vide; Окорочок на кости [бедро, голень] цыпленка-бройлера [без специй] п/ф; Окорочок на кости 

[бедро, голень] индейки [без специй] п/ф; Мясо перепела [тушка] без специй, п/ф; Мясо перепела [перепел-табака] без специй, 

п/ф; Мясо цыпленка-корнишона [тушка] томленое в собственном соку [без специй] п/ф; Мясо цыпленка-корнишона [цыпле-

нок-табака] томленое в собственном соку [без специй] п/ф; Окорочок на кости [бедро, голень] цыпленка-бройлера, томленый 

в собственном соку, со специями; Окорочок на кости [бедро, голень] индейки, томленый в собственном соку, со специями; 

Мясо перепела [тушка], томленое в собственном соку, со специями; Мясо перепела [перепел-табака], томленое в собственном 

соку, со специями; Мясо цыпленка-корнишона [тушка] томленое в собственном соку, со специями; Мясо цыпленка-корни-

шона [цыпленок-табака] томленое в собственном соку, со специями; Окорочок на кости [бедро, голень] цыпленка-бройлера 

[индейки], томленый в маринаде, в том числе промпроизводства; Окорочок на кости [бедро, голень] индейки, томленый в 

маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо перепела [тушка], томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо 

перепела [перепел-табака], томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо цыпленка-корнишона [тушка] томле-

ное в маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо цыпленка-корнишона [цыпленок-табака] томленое в маринаде, в том 

числе промпроизводства; Курица [окорочка] в имбирном мармеладе; Курица [бедра] в имбирном мармеладе; Курица [голени] 

в имбирном мармеладе; Шашлык из индейки sous vide; Сладкая курица терияки су-вид; Острый цыпленок «Адобо» [по-фи-

липпински]. Сорт первый: «Цыпленок и 40 зубчиков чеснока» sous vide; Тушка цыплят конфи; Полутушка цыплят конфи; 

Перепелиная тушка конфи; Перепелиные ножки конфи; Грудка куриная конфи; Грудка индейки конфи; Окорочка цыплят 

конфи; Окорочка индейки конфи; Бедро куриное конфи; Бедро индейки конфи; Крылышки индейки [плечевая и локтевая ча-

сти] конфи; Крылышки куриные [плечевая часть] конфи; Крылышки куриные [локтевая часть] конфи; Крылышки куриные 

конфи; Крылья цыпленка-бройлера в прованских травах; Крылья цыпленка-бройлера в специях [паприка/чеснок]; Крылья 

цыпленка-бройлера в кисло-сладком соусе; Крылья цыпленка-бройлера в соусе терияки; Крылья цыпленка-бройлера в соусе 

карри; Крылышки в томатно-медовом соусе; Куриные крылышки с лимонной травой sous vide; Крылышки гриль в соусе 

«Красный прилив»; Куриные крылышки «По-сингапурски». Группа: изделия кулинарные из мяса [сухопутной] птицы. 

Вид: по технологии су-вид. Подвид: кусковые бескостные: Сорт экстра: Филе грудки куриное [без специй] п/ф; Филе 

грудки цыпленка-бройлера [без специй] п/ф; Филе грудки цыпленка-бройлера в прованских травах; Филе грудки цыпленка-

бройлера в специях [паприка-чеснок]; Филе грудки цыпленка-бройлера в кисло-сладком соусе; Филе грудки цыпленка-брой-

лера в соусе терияки; Филе грудки цыпленка-бройлера в соусе карри; Филе грудки цыпленка-бройлера sous vide; Филе грудки 

перепела sous vide; Филе индейки большое sous vide; Филе индейки малое sous vide; Куриная грудка су-вид; Грудка индейки 

с травами; «Курица тикка» с поджаренным луком; Куриные грудки су-вид; Куриное мясо в пасте «Поблано»; Грудка куриная 

«Тикка масала» су-вид; Грудка индейки; Куриная грудка с разноцветными овощами; Куриная грудка на карамельном соусе 

«Сациви» с томатной сальсой и хрустящим базиликом; Простые куриные грудки с травами; Куриное мясо с подливой из вя-

леных томатов; Куриное филе с сыром и тимьяном; Грудка индейки sous vide с краснокочанной капустой и грушевым тарт 

татеном; Филе индейки sous vide; Куриная грудка с французской горчицей; Нежнейшие куриные наггетсы подготовленные к 

жарке методом sous vide [филе]; Куриная грудка sous vide под сырной корочкой; Грудка индейки с клюквенно-шалотным 

соусом; Куриная грудка с прованскими травами; «Курица кайен» [филе]; Куриные грудки «По-азиатски»; Цыпленок sous vide, 

запеченный в травах [филе]; Кокосовый цыпленок [филе]; Куриные грудки [филе] по-азиатски; Филе цыпленка sous vide; 

«Нежное куриное филе по технологии sous vide»; Куриная грудка c Пармезаном «По-Онегину»; Цыпленок «По-каджунски» 

[филе грудки] sous vide; Филе грудки цыпленка-бройлера томленое в собственном соку, [без специй] п/ф; Филе грудки ин-

дейки томленое в собственном соку, [без специй] п/ф; Филе грудки цыпленка-бройлера томленое в собственном соку, со спе-

циями; Филе грудки индейки томленое в собственном соку, со специями; Филе грудки цыпленка-бройлера томленое в мари-

наде, в том числе промпроизводства; Филе грудки индейки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Филе грудки 

куриной в маринаде «Аджика»; Филе грудки куриной в маринаде «Лук-чеснок»; Филе грудки куриной в маринаде «Чесночно-

сливочном»; Филе грудки индейки в маринаде «Восточная сказка»; Филе грудки индейки в маринаде «Клюквенный»; Курица 

для цезаря су-вид п/ф; Курица [филе грудки] в имбирном мармеладе; Марокканское блюдо из курицы; Куриная сальтимбокка. 

Сорт высший: Филе бедра куриное [без специй] п/ф; Филе голени куриное [без специй] п/ф; Филе бедра цыпленка-бройлера 

[без специй] п/ф; Филе голени цыпленка-бройлера [без специй] п/ф; «Хрустящие куриные бедрышки»; Филе окорочков цып-

ленка-бройлера в прованских травах; Филе бедра цыпленка-бройлера в прованских травах; Филе голени цыпленка-бройлера 

в прованских травах; Филе окорочков цыпленка-бройлера в специях [паприка-чеснок]; Филе бедра цыпленка-бройлера в спе-

циях [паприка-чеснок]; Филе голени цыпленка-бройлера в специях [паприка-чеснок]; Филе окорочков цыпленка-бройлера в 

кисло-сладком соусе; Филе бедра цыпленка-бройлера в кисло-сладком соусе; Филе голени цыпленка-бройлера в кисло-слад-

ком соусе; Филе окорочков цыпленка-бройлера в соусе терияки; Филе бедра цыпленка-бройлера в соусе терияки; Филе голени 

цыпленка-бройлера в соусе терияки; Филе окорочков цыпленка-бройлера в соусе карри; Филе бедра цыпленка-бройлера в 

соусе карри; Филе голени цыпленка-бройлера в соусе карри; Филе бедра индейки в маринаде «Восточная сказка»; Филе бедра 
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индейки в маринаде «Клюквенный»; Курица [филе окорочков] в имбирном мармеладе; Курица [филе бедра] в имбирном мар-

меладе; Курица [филе голени] в имбирном мармеладе; Филе бедра цыпленка-бройлера sous vide; Филе бедра индейки sous 

vide; Шашлык из индейки sous vide; Шаурма из цыпленка-бройлера sous vide; «Лимонный цыпленок» sous vide; Нежнейшие 

куриные нагетсы подготовленные к жарке методом sous vide; Цыпленок «По-каджунски» [бедра б/к] sous vide; Филе бедра 

[окорочка, голени] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку [без специй]; Филе бедра [окорочка, голени] цыпленка-

бройлера томленое в собственном соку со специями; Филе бедра [окорочка, голени] индейки томленое в собственном соку 

[без специй] Филе бедра [окорочка, голени] индейки томленое в собственном соку со специями; Филе бедра [окорочка, голени] 

цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Филе бедра [окорочка, голени] индейки томленое в 

маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] цыпленка-бройлера томле-

ное в собственном соку, [без специй] п/ф; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] индейки томленое в соб-

ственном соку, [без специй] п/ф; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] цыпленка-бройлера томленое в 

собственном соку, со специями; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] индейки томленое в собственном 

соку, со специями; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том 

числе промпроизводства; Мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] индейки томленое в маринаде, в том числе 

промпроизводства. Сорт первый: Цыпленок с текилой; Куриные грудки; Куриные кусочки с соусом «Терияки» и кунжутом; 

Куриная грудка с мандаринами; Филе грудки цыплят конфи; Филе грудки индейки конфи; Филе бедра цыплят конфи; Филе 

бедра индейки конфи. Группа: изделия кулинарные из мяса [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: 

кусковые бескостные, фаршированные: Сорт экстра: Куриные котлеты «По-киевски» су-вид; Рулет из филе индейки с 

сулугуни су-вид; Грудка индейки, фаршированная каштаном и клюквой; Террин из индейки с апельсиновой цедрой и олив-

ками; Террин из курицы с апельсиновой цедрой и оливками. Сорт первый: Курица, фаршированная кукурузной начинкой; 

Фаршированная курица «По-корнуоллски». Группа: изделия кулинарные из мяса [сухопутной] птицы. Вид: по техноло-

гии су-вид. Подвид: рубленые: Сорт экстра: Бургеры из индейки с марокканскими специями; Сорт высший: Котлета для 

гамбургера из индейки sous vide; Котлета для гамбургера из курицы sous vide; Куриный биточек для сэндвича sous vide; Гре-

ческие фрикадельки. Сорт первый: Террин из курицы; «Гурманские» бургеры из мяса индейки с орехами; Колбаски из мяса 

птицы "пастеризованные" для гриля и жарки; Купаты из мяса птицы "пастеризованные" для гриля и жарки.  Группа: изделия 

кулинарные из мяса [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: рубленые, фаршированные: Сорт пер-

вый: Филе индейки, завернутое в бекон. Группа: изделия кулинарные из мяса [водоплавающей] птицы. Вид: по техно-

логии су-вид. Подвид: кусковые мясокостные: Сорт отборный: Утка «По-малабарски»; Утиная грудка в острой соевой 

глазури; Утиная грудка с ягодным соусом; Утиные грудки в соевой глазури со жгучим перцем; Грудка на кости [с кожей или 

без нее] утки томленая в собственном соку, [без специй] п/ф; Грудка на кости [с кожей или без нее] утки томленая в собствен-

ном соку, со специями; Грудка на кости [с кожей или без нее] утки томленая в собственном соку, в маринаде, в том числе 

промпроизводства; Утиная грудка с медовой начинкой; Утиная грудка в вишневом соусе. Сорт нежирный: Утиный конфи 

[голень] sous vide; Голень утиная sous vide; Голень гусиная sous vide; Утка су-вид с белыми грибами и соусом из портвейна 

(голень); «Карнитас sous vide с утиным конфи» [голень]; Ножки утки sous vide [голень]; Голень на кости утки томленая в 

собственном соку [без специй] п/ф; Голень на кости утки томленая в собственном соку, со специями; Голень на кости утки 

томленая в маринаде, в том числе промпроизводства; Сорт полужирный: Утиный конфи [окорочка] sous vide; Утиное конфи 

по технологии sous vide; Утка с можжевеловыми ягодами, апельсином и тимьяном; Окорочка утиные sous vide; Окорочка 

гусиные sous vide; Гусь в маринаде sous vide; Утка су-вид с белыми грибами и соусом из портвейна (окорочка); «Карнитас 

sous vide с утиным конфи» [окорочка]; Окорочок на кости утки томленый в собственном соку [без специй] п/ф; Бедро на кости 

утки томленое в собственном соку [без специй] п/ф; Окорочок на кости утки томленый в собственном соку, со специями; 

Бедро на кости утки томленое в собственном соку, со специями; Окорочок на кости утки томленый маринаде, в том числе 

промпроизводства; Бедро на кости утки томленое маринаде, в том числе промпроизводства; Тушка утки sous vide; Ножки утки 

sous vide [бедра]; Тушка утки конфи; Полутушка утки конфи; Грудка утиная конфи; Грудка гусиная конфи; Окорочка утиные 

конфи; Окорочка гусиные конфи; Бедро утиное конфи; Бедро гусиное конфи; Крылышки утиные конфи; Крылышки гусиные 

конфи; Утиная грудка с имбирем; Утиная грудка су-вид к пиву. Группа: изделия кулинарные из мяса [водоплавающей] 

птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: кусковые бескостные: Сорт отборный: Филе грудки утиное sous vide; Утиная 

грудка с ягодным соусом; Утиная грудка в острой соевой глазури; Утиные грудки в соевой глазури со жгучим перцем; Утка 

«По-индиански»; Утка «По-малабарски»; Утиные грудки в американском стиле под соусом из бурбона; Утиная грудка су-вид 

с соусом «Субиз» и черникой; Утиное магре п/ф [без специй]; Грудка утки б/к с кожей томленая в собственном соку [без 

специй]; Грудка утки б/к с кожей томленая в собственном соку со специями; Грудка утки б/к с кожей томленая в маринаде, в 

том числе промпроизводства; Филе грудки утки томленое в собственном соку, [без специй] п/ф; Филе грудки утки томленое 

в собственном соку, со специями; Филе грудки утки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Утиная грудка 

[филе] с медовой начинкой; Утиная грудка [филе] в вишневом соусе. Сорт нежирный: Филе голени утки томленое в соб-

ственном соку, [без специй] п/ф; Филе голени утки томленое в собственном соку, со специями; Филе голени утки томленое в 
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собственном соку, в маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо голени с кожей утки томленое в собственном соку [без 

специй] п/ф; Мясо голени с кожей утки томленое в собственном соку со специями; Мясо голени с кожей утки томленое в 

маринаде, в том числе промпроизводства. Сорт полужирный: Гусь в маринаде sous vide; Филе утиное конфи; Филе гусиное 

конфи; Филе бедра утки томленое в собственном соку, [без специй] п/ф; Филе окорочка утки томленое в собственном соку, 

[без специй] п/ф; Филе бедра утки томленое в собственном соку, со специями; Филе окорочка утки томленое в собственном 

соку, со специями; Филе бедра утки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Филе окорочка утки томленое в 

маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо окорочка с кожей утки томленое в собственном соку [без специй] п/ф; Мясо 

бедра с кожей утки томленый в собственном соку [без специй] п/ф; Мясо окорочка с кожей утки томленое в собственном соку 

со специями; Мясо бедра с кожей утки томленое в собственном соку со специями; Мясо окорочка с кожей утки томленое в 

маринаде, в том числе промпроизводства; Мясо бедра с кожей утки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; 

Утиная грудка [филе] су-вид к пиву.  Сорт односортный: Террин из фуа-гра.  Группа: изделия кулинарные из мяса [водо-

плавающей] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: рубленые: Сорт полужирный: Утиные колбаски "пастеризован-

ные" для гриля и жарки; Утиные купаты "пастеризованные" для гриля и жарки. ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ, СОДЕРЖА-

ЩИЕ МЯСО ПТИЦЫ: Группа: изделия кулинарные, содержащие мясо [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-

вид. Подвид: кусковые мясокостные: Сорт первый: Цыпленок sous vide в соевом соусе. Группа: изделия кулинарные, 

содержащие мясо [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: кусковые мясокостные, фаршированные: 

Сорт первый: Перепелка, фаршированная грибами; Куриная грудка, фаршированная сыром из козьего молока. Группа: из-

делия кулинарные, содержащие мясо [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: кусковые бескостные: 

Сорт первый: Кебаб из цыплят с овощами на гриле; Куриная грудка с мандаринами. Сорт фирменный: Курица-пашот под 

соусом "Су-вид". Группа: изделия кулинарные, содержащие мясо [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Под-

вид: кусковые бескостные, фаршированные: Сорт первый: Грудка индейки с начинкой из порея и грибов; Куриный рулет. 

Группа: изделия кулинарные, содержащие мясо [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: рубленые: 

Сорт первый: Куриные котлеты на яблочной подложке с черносливом; Фрикадельки из индейки; Куриные шарики с парме-

заном. Сорт бессортовый: Парфе из печени куриной «А-ля Реймонд Блан» су-вид; Парфе из куриной печени; Паштет из 

куриной печени. Группа: изделия кулинарные, содержащие мясо [водоплавающей] птицы. Вид: по технологии су-вид. 

Подвид: кусковые мясокостные: Сорт полужирный: Утиный окорочок конфи томленый "по-французски"; Утиный окоро-

чок конфи томленый "подкопченный"; Утиное крыло конфи; Утиная ножка [окорочка] су-вид; Утиная ножка [голени] су-вид. 

Группа: изделия кулинарные, содержащие мясо [водоплавающей] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: куско-

вые бескостные: Сорт полужирный: Утиное мясо конфи. РАСТИТЕЛЬНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ С МЯСОМ 

ПТИЦЫ: Группа: растительные кулинарные изделия с мясом [сухопутной] птицы. Вид: по технологии су-вид. Подвид: 

кусковые бескостные: Сорт бессортовый: Ризотто из индейки и грибов; Ризотто из курицы и грибов.    

          Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять наименование продукции своими фирменными или приду-

манными названиями; дополнять к наименованию продукции названия вносимых вкусовых компонентов. Срок годности 

продукции устанавливает изготовитель с указанием условий хранения [рекомендуемые условия хранения и сроки годности, в 

течение которых изделия сохраняют свое качество].  

Рекомендуемые сроки годности охлажденных изделий кулинарных из мяса птицы [содержащие мясо птицы, раститель-

ные с мясом птицы], приготовленных по технологии су-вид, при температуре хранения от 0 °С до плюс 3 °С и относительной 

влажности воздуха не выше (75±5) %: без применения консервантов: в пакетах, в термостойких пластиковых лотках под 

запайку, в жесткой упаковке из пищевого пластика, предназначенной для пастеризации: из мяса птицы не более 20 суток; в 

реторт-пакетах, в барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композитных поли-

мерных материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности): из мяса птицы не более 30 

суток; с применением консервантов: в пакетах, в термостойких пластиковых лотках под запайку, в жесткой упаковке из 

пищевого пластика, предназначенной для пастеризации: из мяса птицы не более 35 суток; в реторт-пакетах, в барьерной 

упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композитных полимерных материалов LLDPE (Ли-

нейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности): из мяса птицы не более 45 суток; Рекомендуемые сроки год-

ности замороженных кулинарных изделий из мяса птицы [содержащие мясо птицы, растительные с мясом птицы], приго-

товленных по технологии су-вид: при температуре хранения не выше минус 8 °С не более трёх месяцев; при температуре 

хранения не выше минус 18 °С не более 6-8 месяцев. при температуре хранения не выше минус 25 °С не более 12 месяцев. 

После вскрытия герметичной упаковки с применением вакуума или после нарушения целостности потребительской упа-

ковки рекомендуемый срок годности кулинарных изделий из мяса [субпродуктов] птицы, приготовленных по технологии су-

вид при температуре от 0 °С до плюс 3 °С включительно составляет не более 24 часов в пределах срока годности, установ-

ленного изготовителем для потребительской упаковки. Срок годности изделий кулинарных из мяса [субпродуктов] птицы, 

упакованных с использованием новых видов упаковочных материалов, упакованных под вакуумом, современного оборудова-

ния, современных средств контроля, устанавливает изготовитель с внесением изменений в технологическую инструкцию. 
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Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, ка-

чество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в соответствии с 

условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности 

продукции.   

 

26 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.13.14-1052-37676459-2023  

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ МЯСНЫЕ ИЗ МРАМОРНОЙ ГОВЯДИНЫ  

[ПО NAMP] ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2023 год. Без ограничения срока действия. 

          Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные мясные из мраморной говядины, приготов-

ленные по технологии су-вид [sous vide «под вакуумом»] из полуфабрикатов в соответствии с руководством по разделке мяса, 

в основу которой взята разделка по NAMP [разделение по мышцам] из мяса на кости или бескостного мяса в виде кусков 

различной формы и размера в вакуумной герметичной упаковке при низких температурах с последующим шоковым охлажде-

нием [замораживанием] и регенерацией [далее по тексту – продукция су-вид]. Изделия кулинарные мясные по технологии су-

вид, приготовленные из кусковых полуфабрикатов мраморной говядины, выпускаются в охлажденном и замороженном виде 

и предназначены для непосредственного употребления в пищу, приготовления различных блюд и закусок, для заготовок про-

мышленного производства готовых блюд, а также для реализации в торговле и предприятиях общественного питания. Данная 

технология способствует получению продукции высокого качества, с сохранением его первоначальных вкусовых свойств и 

структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока хранения охлажденной продукции.  

         АССОРТИМЕНТ: Изделия кулинарные мясные по технологии су-вид, приготовленные из кусковых полуфабрикатов 

мраморной говядины в зависимости от анатомической части или отдельных мышц, или кусков различной массы и размеров, 

выпускают следующих подвидов и наименований: Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из мраморной говядины по 

технологии су-вид. Подвид: крупнокусковые, бескостные: Шея бескостная из мраморной говядины (Chuck, Square-Cut, 

Boneless, NAMP 115, SOUS-VIDE); Филей из шеи б/к мраморной говядины (Chuck Roll, NAMP 116А, SOUS-VIDE); Передняя 

часть лопатки б/к из мраморной говядины (Chuck Tender, NAMP 116В, SOUS-VIDE); Наружная часть лопатки б/к из мрамор-

ной говядины (Top Blade, NAMP 114 D, SOUS-VIDE); Задняя часть лопатки б/к из мраморной говядины (Сlod, NAMP 114 Е, 

SOUS-VIDE); Внутренняя часть лопатки б/к из мраморной говядины (Under Blade, 116 Е, NAMP 116 G, SOUS-VIDE); Трех-

главая мышца б/к из мраморной говядины (Shoulder Clod, NAMP 114 Е, SOUS-VIDE); Дельтовидная мышца б/к из мраморной 

говядины (Top Blade, NAMP 114 D, SOUS-VIDE); Вырезка из лопатки б/к из мраморной говядины (Shoulder Tender, NAMP 

114 F, SOUS-VIDE); Чак тендерлойн б/к из мраморной говядины (Chuck Tender, NAMP 116 В, SOUS-VIDE); Подлопаточный 

отруб из мраморной говядины (Chuck Roll, NAMP 116А, SOUS-VIDE); Филей подлопаточной части б/к из мраморной говя-

дины (Under Blade, 116 Е, Denver, NAMP 116, SOUS-VIDE); Подлопаточный отруб «Экстра» б/к из мраморной говядины 

(Сhuck Eye Roll, NAMP 116 D, SOUS-VIDE); Мякоть лопатки б/к из мраморной говядины (Сlod, NAMP 114 Е, SOUS-VIDE); 

Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край экстра, Striploin, NAMP 175, SOUS-VIDE); Стриплойн б/к из мраморной 

говядины (тонкий край экстра, Striploin, NAMP 175, SOUS-VIDE), SELECT; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий 

край экстра, Striploin, NAMP 175, SOUS-VIDE), СНОIСЕ; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край экстра, 

Striploin, NAMP 175, SOUS-VIDE), TOP СНОIСЕ; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край экстра, Striploin, NAMP 

175, SOUS-VIDE), PRIME; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край, Striploin, NAMP 180, SOUS-VIDE); СНОIСЕ; 

Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край, Striploin, NAMP 180, SOUS-VIDE), SELECT; Стриплойн б/к из мрамор-

ной говядины (тонкий край, Striploin, NAMP 180, SOUS-VIDE), СНОIСЕ; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край, 

Striploin, NAMP 180, SOUS-VIDE), TOP СНОIСЕ; Стриплойн б/к из мраморной говядины (тонкий край, Striploin, NAMP 180, 

SOUS-VIDE), PRIME; Рибай б/к из мраморной говядины 1/3 часть (толстый край, Ribeye Roll, NAMP 112, SOUS-VIDE); Тол-

стый край б/к из мраморной говядины 1/3 часть (Ribeye Roll, NAMP 112, SOUS-VIDE), SELECT; Толстый край б/к из мрамор-

ной говядины 1/3 часть (Ribeye Roll, NAMP 112, SOUS-VIDE), СНОIСЕ; Толстый край б/к из мраморной говядины 1/3 часть 

(Ribeye Roll, NAMP 112, SOUS-VIDE), TOP СНОIСЕ; Толстый край б/к из мраморной говядины 1/3 часть (Ribeye Roll, NAMP 

112, SOUS-VIDE); PRIME; Толстый край б/к из мраморной говядины (Lip-On, 112А, SOUS-VIDE); Толстый край б/к из мра-

морной говядины (Lip-On, NAMP 112А, SOUS-VIDE), SELECT; Толстый край б/к из мраморной говядины (Lip-On, NAMP 

112А, SOUS-VIDE), СНОIСЕ; Толстый край б/к из мраморной говядины (Lip-On, NAMP 112А, SOUS-VIDE), TOP СНОIСЕ; 

Толстый край б/к из мраморной говядины (Lip-On, NAMP 112А, SOUS-VIDE), PRIME; Вырезка «Экстра» из мраморной говя-

дины (Tenderloin Defatted, NAMP 190, SOUS-VIDE) SELECT; Вырезка «Экстра» из мраморной говядины (Tenderloin Defatted, 

NAMP 190, SOUS-VIDE) СНО1СЕ; Вырезка «Экстра» из мраморной говядины (Tenderloin Defatted, NAMP190, SOUS-VIDE) 

PRIME; Вырезка б/к из мраморной говядины (Tenderloin, NAMP 189 А, SOUS-VIDE); Вырезка, головная часть, б/к из мрамор-

ной говядины (Tenderloin Butt, Defatted, NAMP 191A, SOUS-VIDE); Филей верхней части бедра из мраморной говядины (Top 

Sirloin Cap, NAMP 184D, SOUS-VIDE); Внешняя часть тазобедренного отруба из мраморной говядины (Outside Round, Flat, 
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NAMP 171В, SOUS-VIDE); Внутренняя часть тазобедренного отруба из мраморной говядины (Round Top, Inside, NAMP 168, 

SOUS-VIDE); Внутренняя часть бедра «Экстра» б/к из мраморной говядины (Beef Round, Top (Inside), Cap Off, NAMP 169А); 

Боковая часть бедра б/к из мраморной говядины (Knuckle, NAMP 167, SOUS-VIDE); Боковая часть бедра «Экстра» б/к из 

мраморной говядины (Knuckle Peeled, NAMP 167 А, SOUS-VIDE); Верхняя часть бедра б/к из мраморной говядины (Тор 

Sirloin, NAMP 184, SOUS-VIDE); Верхняя часть бедра «Экстра» б/к из мраморной говядины (Тор Sirloin Butt, NAMP 184 B, 

SOUS-VIDE); Филей верхней части бедра б/к из мраморной говядины (Тор Sirloin Cap, NAMP 184 D, SOUS-VIDE); Наружная 

часть бедра б/к из мраморной говядины (Bottom Round, NAMP 170А, SOUS-VIDE); Наружная часть бедра «Для запекания» б/к 

из мраморной говядины (Ramp Roast, NAMP 171E, SOUS-VIDE); Говядина для Фондю из мраморной говядины (Beef for fondue, 

Ball-Tip, NAMP 185B, SOUS-VIDE); Говядина для запекания б/к из мраморной говядины (Rump Roast, NAMP 171 G, SOUS-

VIDE); Пиканья (верхняя часть костреца, Top Sirloin Cap, Picanha Roast, SOUS-VIDE); Нижняя часть костреца, б/к из мрамор-

ной говядины (Flap Meat, Bavett, NAMP 185А, SOUS-VIDE); Боковая часть костреца, б/к из мраморной говядины (Rump Tail, 

NAMP 176, SOUS-VIDE); Мякоть «Трай Тип» из мраморной говядины (Tri-Tip Roast, NAMP 185D, SOUS-VIDE); Мякоть бедра 

из мраморной говядины (Beef Round, NAMP 169, SOUS-VIDE); Глазной мускул (полусухожильная мышца) б/к (Eye of Round, 

NAMP 171 С, SOUS-VIDE); Оковалок мраморной говядины (Thick Flank), NAMP 167, SOUS-VIDE); Подбедерок мраморной 

говядины (Silverside, Bottom Round NAMP 171 F, SOUS-VIDE); Огузок мраморной говядины (Beef Round, Top (Inside) Un-

trimmed, NAMP 168, SOUS-VIDE) Мраморная говядина «Для запекания» NAMP (Cap Meat, 109В, SOUS-VIDE); Грудинка для 

запекания б/к из мраморной говядины (Beef Plate, Short Plate, NAMP 121, SOUS-VIDE); Мякоть грудного отруба из мраморной 

говядины (Brisket, Deckle-Off, Boneless, NAMP 120, SOUS-VIDE). Мякоть пашины б/к из мраморной говядины (Flap Meat, 185 

А, SOUS-VIDE); Межреберное мясо б/к из мраморной говядины (Beef Rib, Back Rib, Rib Fingers, rib fingers boneless, NAMP 

124А, SOUS-VIDE); Говядина «Кальби» б/к из мраморной говядины (Calbi Meat, NAMP 130А, SOUS-VIDE); Говядина «Для 

тушения» б/к из мраморной говядины (Blade Meat, NAMP 109 В, SOUS-VIDE); Голяшка передняя б/к из мраморной говядины 

(Shank Meat, Shin boneless, SOUS-VIDE); Мышца с передней голяшки из мраморной говядины (Conical muscle boneless, SOUS-

VIDE); Голяшка задняя б/к из мраморной говядины (Shin off Bone, SOUS-VIDE); Мышца с задней голяшки б/к из мраморной 

говядины (Golden coin boneless, SOUS-VIDE).  Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из мраморной говядины по 

технологии су-вид. Подвид: крупнокусковые, мясокостные: Шея на кости из мраморной говядины (Beef Chuck Square-Cut, 

NAMP 113, SOUS-VIDE); Лопатка на кости из мраморной говядины (Shoulder Bone In, SOUS-VIDE); Вырезка на кости из 

мраморной говядины (Tenderloin Bone In, NAMP 188, SOUS-VIDE); Спинной отруб на кости «Экстра» из мраморной говядины 

(Rib Eye, Roast-Ready, NAMP 109D, SOUS-VIDE) SELECT; Спинной отруб на кости «Экстра» из мраморной говядины (Rib 

Eye, Roast-Ready, NAMP 109D, SOUS-VIDE) CHOICE; Спинной отруб на кости «Экстра» из мраморной говядины (Rib Eye, 

Roast-Ready, NAMP 109D, SOUS-VIDE) TOP СНОIСЕ; Спинной отруб на кости «Экстра» из мраморной говядины (Rib Eye, 

Roast-Ready, NAMP 109D, SOUS-VIDE) PRIME; Поясничный отруб на кости с вырезкой из мраморной говядины NAMP (Short 

Loin,174, SOUS-VIDE) SELECT; Поясничный отруб на кости с вырезкой из мраморной говядины NAMP (Short Loin, 174, 

SOUS-VIDE) CHOICE; Поясничный отруб на кости с вырезкой из мраморной говядины NAMP (Short Loin, 174, SOUS-VIDE) 

TOP CHOICE; Поясничный отруб на кости с вырезкой из мраморной говядины NAMP (Short Loin, 174, SOUS-VIDE) PRIME. 

Грудной отруб из мраморной говядины (Brisket, Deckle-Off, Boneless, NAMP 120, SOUS-VIDE); Голяшка из мраморной говя-

дины (Shank Meat, SOUS-VIDE); Ребра «Для гриля» из мраморной говядины NAMP (Beef Short Plate, Short Ribs, Trimed 123A, 

SOUS-VIDE) Ребра из мраморной говядины NAMP (Beef Rib, Back Ribs, 124, SOUS-VIDE); Ребра «Кальби» из мраморной 

говядины NAMP (Beef Chuck Short Ribs, 130, SOUS-VIDE). Шортлойн на кости из мраморной говядины (Shortloin, SOUS-

VIDE);  Группа – мясная. Вид – изделия кулинарные из мраморной говядины по технологии су-вид. Подвид – порци-

онные, бескостные. Стейк «Денвер» б/к из мраморной говядины (Denver Steak, NAMP 1116 G, SOUS-VIDE); Стейк «Чак Ай 

Ролл» б/к из мраморной говядины (Chuck Eye Roll Steak, NAMP 1116 D, SOUS-VIDE); Стейк «Трехглавый» б/к из мраморной 

говядины (Shoulder clod Steak, NAMP 114 Е, SOUS-VIDE); Стейк «Клод» б/к из мраморной говядины (Сlod Steak, NAMP 114 

Е, SOUS-VIDE); Стейк «Топ-Блейд» б/к из мраморной говядины (Top Blade Steak, NAMP 1114 D, SOUS-VIDE); Стейк «Ранчо» 

из мраморной говядины (Ranch Steak, NAMP 1114 Е, SOUS-VIDE); Стейк «Чак Тендер» из мраморной говядины (Chuck Tender 

Steak. NAMP 116 В, SOUS-VIDE); Стейк «Флэт Айрон» б/к из мраморной говядины (Flat Iron Steak, NAMP 1114 D PSO 1, 

SOUS-VIDE); Стейк «Махаон» или «Бабочка» из мраморной говядины, SOUS-VIDE Стейк «Бейсбол» из мраморной говядины, 

SOUS-VIDE; Стейк «Лепесток» б/к из мраморной говядины (Сlod Steak, NAMP 114 Е); Стейк «Петит филе» из мраморной 

говядины (Petite Filet), SOUS-VIDE; Стейк «Вейн стрип» из мраморной говядины, SOUS-VIDE; Стейк «Минутка» б/к из мра-

морной говядины (One Minute Steak, NAMP 1102, SOUS-VIDE); Стейк «Капелька» б/к из мраморной говядины (Droplet Steak), 

SOUS-VIDE; Стейк «Вегас Стрип» б/к из мраморной говядины (Vegas Strip Steak, NAMP 114 F, SOUS-VIDE); Шницель из 

говядины б/к из мраморной говядины (Beef Schnitzel, SOUS-VIDE); Бифштекс из мраморной говядины (Steak, Beefsteak, NAMP 

1100, SOUS-VIDE); Стейк «Мерлан» б/к из мраморной говядины (стейк «Мерло») (Merlan Steak, Merlot steak (Inside), SOUS-

VIDE; Стейк «Пуар» б/к из мраморной говядины (Poire Steak (Inside), SOUS-VIDE; Стейк из оковалка б/к из мраморной говя-

дины (стейк Раунд/Топсайд) (Round Steak, NAMP 167 A, SOUS-VIDE); Стейк «Шатобриан» б/к из мраморной говядины 
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(Chateaubriand Steak, NAMP 1190, SOUS-VIDE); Стейк «Филе Миньон» б/к из мраморной говядины (Filet Mignons Steak, 

NAMP 1190, SOUS-VIDE); Стейк «Медальон» б/к из мраморной говядины (Shoulder Tender, Portioned, NAMP 1114 F, SOUS-

VIDE); Стейк из диафрагмы б/к из мраморной говядины (Beef Plate, Inside Skirt, NAMP 121 D, 1121 D, SOUS-VIDE); Стейк 

«Мясника» б/к из мраморной говядины (Butcher Steak, NAMP 140, SOUS-VIDE); Стейк «Кантри» б/к из мраморной говядины 

(Beef, Hanging Tender, NAMP 140, SOUS-VIDE); Стейк «Рибай» б/к из мраморной говядины (Ribeye Steak, NAMP 1103, SOUS-

VIDE); Стейк «Рибай Экстра» б/к из мраморной говядины (Rib Еye Roll Steak, NAMP 1112, SOUS-VIDE); Стейк «Рибай лип 

он» из мраморной говядины (толстый край, Lip-On, 1112А, SOUS-VIDE); Стейк «Рибай ролл» из мраморной говядины (тол-

стый край, Ribeye Roll, NAMP 1112, SOUS-VIDE); Стейк «Дельмонико» б/к из мраморной говядины (Chuck Eye Roll Steak, 

NAMP 1116 D, SOUS-VIDE); Стейк Трай-Тип б/к из мраморной говядины (Tri - Tip Steak, NAMP 185 D, SOUS-VIDE); Стейк 

«Нью-Йорк» б/к из мраморной говядины (New York Steak, NAMP 1180, SOUS-VIDE); Стейк «Пиканья» б/к из мраморной го-

вядины (Picanha, "Coulotte Steak", NAMP 1184 D, SOUS-VIDE); Стейк «Глазной» б/к из мраморной говядины (Eye of Round 

Steak, NAMP 171 С, 1102, SOUS-VIDE); Стейк «Рамп» б/к из мраморной говядины (Rump Steak, 1170 А, NAMP 1171 D, SOUS-

VIDE); Стейк «Пеппер» из мраморной говядины (первичный) б/к (Steak ou poivre, Pepper steak (primary) used, SOUS-VIDE); 

Стейк «Стриплойн» б/к из мраморной говядины (Striploin Steak, NAMP 1180, SOUS-VIDE); Стейк «Топ Сирлойн» б/к из мра-

морной говядины (Top Sirloin Steak, NAMP 1184 F, SOUS-VIDE); Стейк «Сирлойн Флэп» из мраморной говядины (Sirloin Flap 

Steak, NAMP 1185А, SOUS-VIDE); Стейк «Сплип-стрип» б/к из мраморной говядины (Steak "Split strip", SOUS-VIDE); Стейк 

«Яблочко» б/к из мраморной говядины (Eye of Round Steak, NAMP 1102, SOUS-VIDE); Отбивная из говядины из мраморной 

говядины (Beef Cube Steak, NAMP 1100, SOUS-VIDE); Антрекот из говядины б/к из мраморной говядины (Beef Еntrecote, 

NAMP 1103, SOUS-VIDE); Ромштекс из говядины б/к из мраморной говядины (Beef steak), SOUS-VIDE. Стейк «Мачете» из 

тонкой диафрагмы б/к из мраморной говядины (Steak Machete, Beef Plate, Outside Skirt, NAMP 121 С, SOUS-VIDE); Стейк 

«Скерт» из толстой диафрагмы б/к из мраморной говядины (Inside Skirt Steak, NAMP 121 D, SOUS-VIDE); Стейк «Паук» б/к 

из мраморной говядины (Стейк Аргенье, Spider Steak, SOUS-VIDE); Стейк из грудинки «Экстра» б/к из мраморной говядины 

(Brisket Denuded Portioned, SOUS-VIDE); Стейк из пашины «Флэнк» б/к из мраморной говядины (Beef Flank, Flank Steak, 

NAMP 193, SOUS-VIDE); Стейк «Бавет» б/к из мраморной говядины (Steak Bavette, SOUS-VIDE).  Группа – мясная. Вид – 

изделия кулинарные из мраморной говядины по технологии су-вид. Подвид – порционные, мясокостные. Стейк «Пор-

терхаус» н/к из мраморной говядины (Porterhouse Steak, NAMP 1172, SOUS-VIDE); Стейк «Ти-Бон» н/к из мраморной говя-

дины (T-Bone Steak, NAMP 1174, SOUS-VIDE); Стейк «Рибай» н/к из мраморной говядины (Ribeye Steak Bone In, SOUS-VIDE); 

Стейк «Нью-Йорк» н/к из мраморной говядины (New York Steak Bone In, NAMP 1179А, SOUS-VIDE); Стейк «Ковбой» н/к из 

мраморной говядины (Cowboy Steak, NAMP 1103 В, SOUS-VIDE); Стейк «Томагавк» н/к из мраморной говядины (Tomahawk 

Steak, NAMP 1103В, SOUS-VIDE); Стейк «Клаб-стейк» н/к из мраморной говядины (Steak "Club steak", SOUS-VIDE); Стейк 

«Стриплойн» н/к из мраморной говядины (Strip Loin Steak Bone In, NAMP 1179, SOUS-VIDE); Антрекот на кости из мраморной 

говядины (Entrecote Bone In, NAMP 1103 В, SOUS-VIDE); Стейк из голяшки «Оссо Буко» из мраморной говядины (Osso buco 

Steak, SOUS-VIDE); Ребра «Кальби Экстра» из мраморной говядины ("Kalbi" Ribs, NAMP 123А), Flanken Style Ribs, NAMP 

1123, SOUS-VIDE); Ребра толстого края из мраморной говядины (Beef Ribs, Back Ribs, NAMP 124, SOUS-VIDE); Ребра для 

гриля из мраморной говядины (Beef Rib, Short Ribs, Trimmed, NAMP 128 В, SOUS-VIDE).  Группа – мясная. Вид – изделия 

кулинарные из мраморной говядины по технологии су-вид. Подвид – мелкокусковые, бескостные. Гуляш из мраморной 

говядины (Beef for Stew, NAMP 135A, SOUS-VIDE); Бефстроганов из мраморной говядины (Beef Stroganoff, SOUS-VIDE); Азу 

б/к из мраморной говядины (Azu); Говядина для томления б/к из мраморной говядины (Diced Beef, NAMP 135, SOUS-VIDE); 

Говядина для тушения б/к из мраморной говядины (Beef for Stewing, NAMP 135А, SOUS-VIDE); Говядина для кебабов [шаш-

лыка] б/к из мраморной говядины (Beef for Kabobs, NAMP 135В, SOUS-VIDE); Говядина для фондю из мраморной говядины 

(Beef for fondue, SOUS-VIDE); Поджарка из мраморной говядины (Toasting, SOUS-VIDE); Говядина для жаркого из мраморной 

говядины (Beef for Roast, SOUS-VIDE); Мякоть подлопаточной части из мраморной говядины (Chuck Roll, NAMP 116А, SOUS-

VIDE); Мякоть боковой части бедра из мраморной говядины (Knuckle, NAMP 167, SOUS-VIDE); Мякоть шеи из мраморной 

говядины (Chuck Boneless, NAMP 115, SOUS-VIDE); Мякоть лопатки из мраморной говядины (Clod, NAMP 114Е, SOUS-

VIDE); Мякоть наружной части бедра из мраморной говядины (Outside Flat, NAMP 171D, SOUS-VIDE); Мякоть внутренней 

части бедра из мраморной говядины (Top Side, NAMP 169, SOUS-VIDE); Мякоть верхней части бедра из мраморной говядины 

(Top Sirloin Butt, NAMP 184F, SOUS-VIDE).  Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять наименование продук-

ции своими фирменными или придуманными названиями; дополнять к наименованию продукции названия вносимых 

вкусовых компонентов. В качестве дополнительной информации об отличительных признаках мяса при разделке используют 

руководство по разделке говядины «The meat buyer’s guide «North American Meat Processors Association», NAMP [разделение 

по мышцам]. Численно-буквенное обозначение в конце наименования отруба соответствует номеру по системе разделки 

NAMР указанному в книге The Meat Buyer’s Guide. В качестве вкусовых компонентов при изготовлении изделий кулинарных 

мясных из мраморной говядины по технологии су-вид, допускается применять: пряные травы, различные смеси специй ["Ве-

гета", "Бере бере", "Гарам Масала", "Тика масала" и др.], сушеные овощи, овощные порошки, соусы, сухие маринады и др. 
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Допускается вырабатывать кулинарные изделия мясные из мраморной говядины по технологии су-вид в виде наборов с раз-

личными видами соусов промышленного производства. Соусы промышленного производства в индивидуальной таре, входя-

щие в состав наборов, упаковывают в потребительскую тару так, чтобы исключить соприкосновение с готовым продуктом. 

Кулинарные изделия мясные из мраморной говядины по технологии су-вид, должны быть герметично укупорены в пакеты и 

подвергнуты "пастеризации" при низкой температуре. Для производства кулинарных изделий мясных из мраморной говядины 

по технологии су-вид производитель может применять различное оборудование по своему усмотрению: водяные печи, по-

гружные термостаты, пароконвектоматы бойлерные (с парогенератором в режиме "низкотемпературный пар"), пастеризаторы 

(автоклавы), стерилизатор (автоклав) STERI-ACE с диапазоном температуры 50-125 °С, позволяющий работать при понижен-

ных давлениях и температурах (технология "су-вид" приготовления). Контролируемый нагрев в автоклаве/пастеризаторе поз-

воляет использовать различные виды тары [вакуумные пакеты, комбинированную и полимерную упаковку из многослойных 

барьерных материалов для пастеризации при низкой температуре], не повреждая упаковочный материал. Допускается для 

конкретного вида оборудования, установленного на предприятии для тепловой низкотемпературной обработки, устанавливать 

другие режимы термической обработки изделий кулинарных мясных по технологии су-вид, обеспечивающие получение про-

дукта, соответствующего требованиям ТУ -000-2022.  Правила транспортирования и хранения  Изделия кулинарные мяс-

ные из мраморной говядины, приготовленные по технологии су-вид, охлажденные выпускают в реализацию, транспортируют 

и хранят при температуре в любой точке измерения, соответствующей температуре хранения, установленной изготовителем 

от 0 ºС до плюс 3 ºС включительно. Изделия кулинарные мясные из мраморной говядины, приготовленные по технологии су-

вид, замороженные выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в любой точке измерения, соответ-

ствующей температуре хранения, установленной изготовителем не выше минус 12 ºС. Изделия кулинарные мясные из мра-

морной говядины, приготовленные по технологии су-вид, транспортируют в охлаждаемых авторефрижераторах или других 

изотермических транспортных средствах, поддерживающих температуру в любой точке продукта, соответствующей темпера-

туре хранения, обеспечивающих сохранность качества, в соответствии с действующими правилами перевозок скоропортя-

щихся грузов, действующих на данном виде транспорта. Изделия кулинарные мясные из мраморной говядины, приготовлен-

ные по технологии су-вид, отправляемые в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по 

ГОСТ 15846. Срок годности изделий кулинарных мясных из мраморной говядины, приготовленных по технологии су-вид, 

устанавливает изготовитель с указанием условий хранения [рекомендуемые условия хранения и сроки годности, в течение 

которых изделия сохраняют свое качество]. Рекомендуемые сроки годности охлажденных изделий кулинарных мясных 

из мраморной говядины, приготовленных по технологии су-вид, при температуре хранения от 0 °С до плюс 3 °С и относитель-

ной влажности воздуха не выше (75±5) %: без применения консервантов: в пакетах, в термостойких пластиковых лотках 

под запайку, в жесткой упаковке из пищевого пластика, предназначенной для пастеризации: из мраморной говядины не более 

35 суток; в реторт-пакетах, в барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композит-

ных полимерных материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности): из мраморной говя-

дины не более 40 суток; с применением консервантов: в пакетах, в термостойких пластиковых лотках под запайку, в 

жесткой упаковке из пищевого пластика, предназначенной для пастеризации: из мраморной говядины не более 45 суток; в 

реторт-пакетах, в барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композитных поли-

мерных материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности): из мраморной говядины не 

более 60 суток; Рекомендуемые сроки годности замороженных кулинарных изделий мясных из мраморной говядины, 

приготовленных по технологии су-вид: при температуре хранения не выше минус 12 °С не более трёх месяцев; при темпера-

туре хранения не выше минус 18 °С не более 6-8 месяцев. при температуре хранения не выше минус 25 °С не более 12 

месяцев. Срок годности изделий кулинарных мясных из мраморной говядины, приготовленных по технологии су-вид, 

после вскрытия потребительской упаковки хранят при температуре от 0 ºС до плюс 3 ºС в пределах срока годности не более 

24 часов. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохран-

ность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в соот-

ветствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок 

годности продукции. При постановке продукции на производство рекомендуемые сроки годности продукции должны быть 

подтверждены в соответствии с требованиями МУК 4.2.1847 «Санитарно – эпидемиологическая оценка обоснования сроков 

годности и условий хранения пищевых продуктов» по п.3.10 с получением заключения в установленном порядке.     
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26 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.13.14-023-37676459-2022 

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ МЯСНЫЕ, МЯСОСОДЕРЖАЩИЕ И ИЗ 

МЯСА ПТИЦЫ «ХАЛЯЛЬ» [HALAL] ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2022 год. Без ограничения срока действия. 

             Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные мясные, мясосодержащие и из мяса птицы 

«Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид [sous vide «под вакуумом»] из говядины, баранины, конины, мяса 

кролика и птицы, подготовленных в соответствии с ритуальными обычаями при соблюдении всех традиций и духовных норм 

Ислама, не содержащих канонически запрещенных ингредиентов, и приготовленные в вакуумной герметичной упаковке при 

низких температурах с последующим шоковым охлаждением [замораживанием] и регенерацией [далее по тексту – продукция 

су-вид]. Изделия кулинарные мясные, мясосодержащие и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-

вид выпускаются в охлажденном и замороженном виде и предназначены для непосредственного употребления в пищу, при-

готовления различных блюд и закусок, для заготовок промышленного производства готовых блюд, а также для реализации в 

торговле и предприятиях общественного питания. Данная технология способствует получению продукции высокого качества, 

с сохранением его первоначальных вкусовых свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению 

срока хранения охлажденной продукции.  

         АССОРТИМЕНТ: изделия кулинарные мясные [мясосодержащие] и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготов-

ленных по технологии су-вид. Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из говядины «Халяль» [Halal] по технологии 

су-вид. Подвид: кусковые, крупнокусковые: грудинка говяжья; говяжья вырезка; «Тонкий край»; «48-часовая грудинка»; 

«Филе–миньон по-карибски» с ананасным соусом; «Филе-миньон» с соусом; филе теленка с фондю из пармезана и спаржей; 

«Копченая говяжья грудинка»; говяжий язык; язык теленка в креольском маринаде; печень говяжья; говяжье сердце; говяжий 

язык в маринаде из цитрусов и жгучего перца чили; телятина; телячья лопатка с соусом барбекю; телячья вырезка с ячменным 

ризотто; говяжья вырезка с песто и спаржей; «Грудинка телячья [говяжья] Вагю»; «Беф бургиньон»; ростбиф.  Группа: мяс-

ная. Вид: изделия кулинарные из говядины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, порционные: 

Простой стейк фахитас; Нью-Йоркский стрип-стейк; Нью-Йоркские стейки, копченые на древесине гикори; Стейк флэт айрон 

и поджаренным луком; Стейки из вырезки [подбрюшины, филея]; Стейки из вырезки бычков со сливками морель и гранато-

вым соусом морел; «Вестерн гриллер»; стейк sous vide; Слайдеры с короткими ребрышками sous vide; говяжьи рёбра; говяжьи 

ребра в корейском стиле «Кальби»; стейк «Классический»; «Стейк двойного приготовления»; ростбиф sous vide; стейк в ко-

фейном масле; ребрышки в соусе; мясо и картошка «Скияки» с бульоном даси «sukiyaki-style»; «Говяжьи щеки» в соусе; «Про-

стой стейк»; стейк с «Беарнским» соусом; стейк из говяжьей пашины; короткие говяжьи ребрышки» в панировке из сушеных 

грибов; «Кальби из ребер по-корейски»; «Никуяга» [японское блюдо из мяса и картофеля]; «Сирлойн стейк по-мароккански»; 

«Стейки из вырезки от Вивьен»; «Рибай-стейк»; «Рибай-стейк по-тоскански»; «Рибай-стейк с пряными травами»; говяжьи 

щеки с луковым джемом и пастой «Джентльмен релиш»; «Стейк ай-раунд от Вивьен»; стейк из говядины; «Тальята» из говя-

жьей вырезки с базиликом и персиком; «Филе-миньон; «Основной стейк из пашины»; «Стейк стриплойн»; короткие рёбрышки 

«По-азиатски от chinn-chinn»; короткие рёбрышки «По-корейски»; короткие ребрышки с овощами и картофельное пюре; 48-

часовые ребрышки с гранатовым соусом и маринованной брюссельской капустой; Стейк из говядины на кости sous vide; Со-

лонина sous vide.  Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из говядины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Под-

вид: кусковые, мелкокусковые: гуляш из говядины; рагу из бычьих хвостов; рагу из бычьих хвостов на сливочно-карто-

фельном пюре с горчицей; «20-часовое жаркое из бычьего хвоста». шашлык из говядины sous vide; бефстроганов из говядины 

sous vide.  Группа: мясосодержащая. Вид: изделия кулинарные из говядины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. 

Подвид: кусковые, мелкокусковые: «Говяжий ренданг»; рагу из говядины в томатном соусе с овощами.  Группа: мясная. 

Вид: изделия кулинарные из говядины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: рубленые: колбаски «Фран-

фурктские» «пастеризованные»; колбаски «Мюнхенские» «пастеризованные»; колбаса «Баварская» «пастеризованная»; кол-

баски «Чоризо» «пастеризованные»; колбаски [купаты] из говядины и телятины «пастеризованные»; мясо говядины рубленое 

конфи; мясо телятины рубленое конфи; «Бургер барбекю sous vide»; бургеры по-домашнему; бургеры барбекю с беконом; 

фрикадельки из говядины sous vide; «Мясные шарики из говядины Вагю»; «Джирос»; «Гирос sous vide»; «Трехцветный мясной 

рулет»; котлета для гамбургера из говядины sous vide.  Изделия кулинарные мясные [мясосодержащие] из баранины «Ха-

ляль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид: Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из баранины «Ха-

ляль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, крупнокусковые: «Баранина с томатным конфи»; баранья нога; 

«Кордеро асадо» [жареная нога ягненка] sous vide; баранья корейка; голяшка баранья; корейка баранья с пряным сливочным 

маслом; филе ягненка с соусом; филе ягненка с тапенадой; жареное филе молодого ягненка с травами.  Группа: мясная. 

Вид: изделия кулинарные из баранины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, порционные: отбив-

ные из баранины с розмарином и чесноком; стейк из бараньей ноги; баранья корейка с медово-мятным соусом; бараньи стейки; 

бараньи котлеты с чесноком и свежими травами; стейки из бараньего огузка; корейка баранья с мятным соусом; бараньи 
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стейки ти-боун на гриле с тианом провансаль; баранье филе с травами; «Тажин» sous vide; ребра ягненка с острым зеленым 

соусом мисо; ягненок тогараши с прессованным арбузом, полбой фарро, оливками и листьями водяного кресса.  Группа: мяс-

ная. Вид: изделия кулинарные из баранины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, мелкокуско-

вые: бараний шашлык «По-лахорски»; шашлык «Тика» из баранины; кебаб из баранины; «Биррия» [мексиканское рагу из 

козьего мяса sous vide].  Группа: мясосодержащая. Вид: изделия кулинарные из баранины «Халяль» [Halal] по техноло-

гии су-вид. Подвид: кусковые, мелкокусковые: «Традиционное ирландское рагу»; шашлык из баранины sous vide.  Группа: 

мясная. Вид: изделия кулинарные из баранины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: рубленые: «Бургеры из 

баранины»; бараньи котлеты с чесноком и розмарином; мясо ягнятины рубленое конфи; колбаски [купаты] из баранины «па-

стеризованные»; колбаски [купаты] из ягненка «пастеризованные». котлета для гамбургера из баранины. Изделия кулинар-

ные мясные из конины [оленины] «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид: Группа: мясная. Вид: из-

делия кулинарные из конины [оленины] «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые: конина [оленина] 

обжаренная на сковороде; конина [оленина] с тушеными лисичками; конина [оленина] с золотистой свеклой; конское [оленье] 

филе с гарниром из пастернака и лесных грибов с шоколадным соусом; конское [оленье] филе с соусом и гарниром из пюре 

корня петрушки и груши. Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из конины [оленины] «Халяль» [Halal] по техноло-

гии су-вид. Подвид: кусковые, порционные: стейк из конины [оленины]. Группа: мясосодержащая. Вид: изделия кули-

нарные из баранины «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, мелкокусковые: шашлык конины [оле-

нины] sous vide.  Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из конины [оленины] «Халяль» [Halal] по технологии су-

вид. Подвид: рубленые: котлета для гамбургера конины [оленины]. Изделия кулинарные мясные из кролика «Халяль» 

[Halal], приготовленные по технологии су-вид: Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из мяса кролика «Халяль» 

[Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, крупнокусковые: лопаточно-плечевая часть кролика; тазобедренная 

часть кролика; поясничная часть кролика; поясничная часть кролика в маринаде; грудина кролика; грудина кролика в мари-

наде; окорок кролика; окорочка кролика с пряностями; окорочка кролика в белом соусе бешамель; задняя голяшка кролика; 

передняя голяшка кролика; ножка кролика с пряностями; филе кролика; филе кролика в маринаде; филе кролика, завернутое 

в бекон; вырезка кролика; филе задней ножки кролика; четвертины кролика; четвертины кролика в маринаде.  Группа: мяс-

ная. Вид: изделия кулинарные из мяса кролика «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, порцион-

ные: стейк из мяса кролика; котлета отбивная из мяса кролика; кусочки из мяса кролика.  Группа: мясная. Вид: изделия 

кулинарные из мяса кролика «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые, мелкокусковые: шашлык из 

мяса кролика; бефстроганов из мяса кролика; рагу из мяса кролика.  Группа: мясная. Вид: изделия кулинарные из мяса 

кролика «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: рубленые: котлета для гамбургера из мяса кролика; бургеры из 

мяса кролика; фрикадельки из мяса кролика; колбаски «Чоризо» из мяса кролика; колбаса «Баварская» из мяса кролика; кол-

баски «Мюнхенские» из мяса кролика; колбаски «Франкфуртские» из мяса кролика. Изделия кулинарные из сухопутной 

птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид: Группа: из мяса птицы. Вид: изделия кулинарные из 

мяса сухопутной птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые мясокостные: Сорт экстра: филе 

грудки куриное [цыпленка, цыпленка-бройлера] п/ф (без специй); индейка «Праздничная»; грудка индейки с краснокочанной 

капустой и грушевым тарт татеном; куриная грудка с французской горчицей; «Курица кайен» [грудки]; «Курица карри по-

азиатски» [грудки]; куриные грудки барбекю в шоколадно-перечном соусе; «Куриный карри» [грудки]; «Жареные цыплята» 

[грудка]; индейка [грудка] sous vide. грудка куриная конфи; грудка индейки конфи; крылышки [плечевая часть] куриные 

конфи; крылышки [плечевая и локтевая части] индейки конфи. Сорт высший: половинка цыпленка в кисло-сладком соусе; 

половинка цыпленка в прованских травах; половинка цыпленка в соусе карри; половинка цыпленка в соусе терияки; поло-

винка цыпленка в специях [паприка/чеснок]; окорочка цыпленка в кисло-сладком соусе; окорочка цыпленка в прованских 

травах; окорочка цыпленка в соусе карри; окорочка цыпленка в соусе терияки; окорочка цыпленка в специях [паприка/чеснок]; 

голень цыпленка в кисло-сладком соусе; голень цыпленка в прованских травах; голень цыпленка в соусе карри; голень цып-

ленка в соусе терияки; голень цыпленка в специях [паприка/чеснок]. филе бедра куриное [цыпленка, цыпленка-бройлера] п/ф 

(без специй); филе голени куриное [цыпленка, цыпленка-бройлера] п/ф (без специй); «Цыплята тандури»; «Курица корниш» 

с ароматом фенхеля; цыпленок sous vide в соевом соусе; «Жареный цыпленок» [тушка]; курица копченая; индейка [окорока] 

sous vide; «Курица кайен» [бедра]; «Куриный карри»; курица целиком под соусом; цыпленок целиком под соусом; цыпленок 

c английской горчицей и бобами; голень куриная в соевом соусе; хрустящие куриные бедрышки; жареные цыплята [бедра]; 

жареные цыплята [голень]; цыплята-гриль sous vide; «Цыпленок и 40 зубчиков чеснока»; перепелиные ножки с шалфеем; 

цыпленок табака sous vide; бедрышки куриные sous vide; тушка перепела sous vide; перепел-табака sous vide; ножки перепела 

sous vide; окорочка индейки; голень индейки; перепелка, фаршированная грибами; цыпленок, запеченный в травах; ножка 

[голень] индейки конфит. тушка цыплят конфи; полутушка цыплят конфи; перепелиная тушка конфи; перепелиные ножки 

конфи; окорочка цыплят конфи; окорочка индейки конфи; бедро куриное конфи; бедро индейки конфи; крылышки куриные 

[локтевая часть] конфи; крылышки куриные конфи. Сорт первый: крылья цыпленка в кисло-сладком соусе; крылья цыпленка 
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в прованских травах; крылья цыпленка в соусе карри; крылья цыпленка в соусе терияки; крылья цыпленка в специях [па-

прика/чеснок]; крылышки цыпленка; «Крылышки Буффало»; крылышки в томатно-медовом соусе; «Куриные крылышки те-

басаки»; куриные крылышки с лимонной травой; куриные крылышки в устричном соусе; крылышки гриль в соусе «Красный 

прилив». Группа: из мяса птицы. Вид: изделия кулинарные из мяса сухопутной птицы «Халяль» [Halal] по технологии 

су-вид. Подвид: кусковые бескостные: Сорт экстра: филе [грудки] без кожи цыпленка в специях; филе [грудки] цыпленка 

в кисло-сладком соусе; филе [грудки] цыпленка в соусе терияки; филе [грудки] цыпленка в прованских травах; филе грудки 

цыпленка-бройлера sous vide; филе грудки перепела sous vide; филе индейки большое sous vide; филе индейки малое sous vide; 

цыпленок с текилой; куриная грудка; грудка индейки с травами; куриная грудка sous vide; куриное мясо в пасте «Поблано»; 

грудка куриная «Тикка масала»; грудка индейки; куриная грудка с разноцветными овощами; куриная грудка на карамельном 

соусе «Сациви» с томатной сальсой и хрустящим базиликом; индюшиная грудка, фаршированная каштаном и клюквой; про-

стые куриные грудки с травами; куриное филе с сыром и тимьяном; куриное мясо с подливой из вяленых томатов; филе ин-

дейки sous vide; куриные котлеты «По-киевски»; куриные кусочки с соусом «Терияки» и кунжутом; индюшиная грудка с 

клюквенно-шалотным соусом; куриная грудка с прованскими травами; куриная грудка с французской горчицей; куриные 

грудки «По-азиатски»; цыпленок, запеченный в травах; куриные грудки, обжаренные на сковороде; куриная грудка, фарши-

рованная сыром из козьего молока; индейка sous vide; куриная грудка с овощами; филе цыпленка sous vide; «Нежное куриное 

филе sous vide»; куриная грудка под сырной корочкой; куриная грудка c Пармезаном по Онегину; цыпленок «По-каджунски» 

[грудки]; террин из индейки с апельсиновой цедрой и оливками; филе грудки цыплят конфи; филе грудки индейки конфи. 

Сорт высший: филе [бедра, окорочков, голени] без кожи цыпленка в специях; филе [бедра, окорочков, голени] цыпленка в 

кисло-сладком соусе; филе [бедра, окорочков, голени] цыпленка в соусе терияки; филе [бедра, окорочков, голени] цыпленка 

в прованских травах; филе бедра цыпленка-бройлера sous vide; филе бедра индейки sous vide; шашлык из индейки sous vide; 

шаурма из цыпленка-бройлера sous vide; хрустящие куриные бедрышки; рулет из филе индейки с сулугуни; бедра куриные 

имбирно-апельсиновые; «Лимонный цыпленок» sous vide; нежнейшие куриные нагетсы подготовленные к жарке методом sous 

vide; курица, фаршированная кукурузной начинкой; куриная грудка, фаршированная сыром из козьего молока; филе индейки, 

завернутое в бекон; курица копченая sous vide; цыплята-гриль sous vide; куриная грудка, фаршированная сыром из козьего 

молока; куриное бедро и картофель с тимьяном; цыпленок «По-каджунски» [бедра]; террин из курицы с апельсиновой цедрой 

и оливками; филе бедра цыплят конфи; филе бедра индейки конфи. Сорт первый: кебаб из цыплят с овощами на гриле; грудка 

индейки с начинкой из порея и грибов; «Джамбалайя» sous vide; «Ризотто из индейки и грибов». Группа: из мяса птицы. 

Вид: изделия кулинарные из мяса сухопутной птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: рубленые, в т. ч. 

фаршированные: Сорт экстра бургеры из индейки с марокканскими специями. Сорт высший: котлета для гамбургера из 

индейки sous vide; котлета для гамбургера из курицы sous vide; террин из курицы; куриный сэндвич sous vide; «Гурманские» 

бургеры из птичьего мяса с орехами. Сорт первый: куриные котлеты на яблочной подложке с черносливом; роллы с куряти-

ной. Сорт второй: печеночное парфе а-ля Реймонд Блан; парфе из куриной печени; Изделия кулинарные из водоплаваю-

щей птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид:  Группа: из мяса птицы. Вид: изделия кулинар-

ные из мяса водоплавающей птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые мясокостные: Сорт от-

борный: утиная грудка конфи; гусиная грудка конфи. Сорт нежирный: утиный конфи; утиное конфи по технологии sous 

vide; утка с можжевеловыми ягодами, апельсином и тимьяном; окорочка утиные sous vide; голень утиная sous vide; окорочка 

гусиные sous vide; голень гусиная sous vide; утка с белыми грибами и соусом; «Карнитас sous vide с утиным конфи». Сорт 

полужирный: утиный окорочок конфи томленый «по-французски«; утиный окорочок конфи томленый «подкопченый«; ути-

ное крыло конфи; утиное мясо конфи; тушка утки sous vide; ножки утки sous vide; тушка утки конфи; полутушка утки конфи; 

окорочка утиные конфи; окорочка гусиные конфи; бедро утиное конфи; бедро гусиное конфи; крылышки утиные конфи; кры-

лышки гусиные конфи. Группа: из мяса птицы. Вид: изделия кулинарные из мяса водоплавающей птицы «Халяль» 

[Halal] по технологии су-вид. Подвид: кусковые бескостные: Сорт отборный: утиное филе конфи; гусиное филе конфи; 

филе грудки утиное sous vide; утиная грудка в острой соевой глазури; утиная грудка с ягодным соусом; утиные грудки в соевой 

глазури со жгучим перцем; утка «По-индиански»; утка «По-малабарски»; утиные грудки в американском стиле под соусом; 

утиная грудка с соусом «Субиз» и черникой; утиное магре п/ф [без специй]; гусь в маринаде sous vide.  Группа: из мяса 

птицы. Вид: изделия кулинарные из мяса водоплавающей птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид. Подвид: руб-

леные: Сорт полужирный: утиные колбаски [купаты] «пастеризованные» для гриля и жарки; колбаски из мяса птицы [ку-

паты] «пастеризованные» для гриля и жарки.  

          Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять наименование продукции своими фирменными или приду-

манными названиями; дополнять к наименованию продукции названия вносимых вкусовых компонентов.  

В качестве вкусовых компонентов при изготовлении изделий кулинарных мясных, мясосодержащих и из мяса птицы «Халяль» 

[Halal], приготовленных по технологии су-вид, допускается применять: пряные травы, различные смеси специй [«Вегета», 

«Бере бере», «Гарам Масала», «Тика масала» и др.], сушеные овощи, овощные порошки, соусы, сухие маринады и др. Допус-

кается вырабатывать кулинарные изделия мясные, мясосодержащие и из мяса птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид в 
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виде наборов с различными видами соусов промышленного производства. Соусы промышленного производства в индивиду-

альной таре, входящие в состав наборов, упаковывают в потребительскую тару так, чтобы исключить соприкосновение с го-

товым продуктом. Кулинарные изделия мясные [мясосодержащие] и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по тех-

нологии су-вид, должны быть герметично укупорены в пакеты и подвергнуты «пастеризации» при низкой температуре. Для 

производства кулинарных изделий мясных [мясосодержащих] и из мяса птицы «Халяль» [Halal] по технологии су-вид произ-

водитель может применять различное оборудование по своему усмотрению: водяные печи, погружные термостаты, парокон-

вектоматы бойлерные (с парогенератором в режиме «низкотемпературный пар»), пастеризаторы (автоклавы), стерилизатор 

(автоклав) STERI-ACE с диапазоном температуры 50-125 °С, позволяющий работать при пониженных давлениях и темпера-

турах (технология «су-вид» приготовления). Контролируемый нагрев в автоклаве/пастеризаторе позволяет использовать раз-

личные виды тары [вакуумные пакеты, комбинированную и полимерную упаковку из многослойных барьерных материалов 

для пастеризации при низкой температуре], не повреждая упаковочный материал. Допускается для конкретного вида обору-

дования, установленного на предприятии для тепловой низкотемпературной обработки, устанавливать другие режимы терми-

ческой обработки изделий кулинарных по технологии су-вид, обеспечивающие получение продукта, соответствующего тре-

бованиям ТУ 10.13.14-023-37676459-2022.  

Правила транспортирования и хранения. Изделия кулинарные мясные, мясосодержащие и из мяса птицы «Халяль» [Halal], 

приготовленные по технологии су-вид, охлажденные выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в 

любой точке измерения, соответствующей температуре хранения, установленной изготовителем от 0 ºС до плюс 3 ºС включи-

тельно. Изделия кулинарные мясные, мясосодержащие и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-

вид, замороженные выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в любой точке измерения, соответ-

ствующей температуре хранения, установленной изготовителем не более минус 18 ºС. Изделия кулинарные мясные, мясосо-

держащие и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид, транспортируют в охлаждаемых авторе-

фрижераторах или других изотермических транспортных средствах, поддерживающих температуру в любой точке продукта, 

соответствующей температуре хранения, обеспечивающих сохранность качества, в соответствии с действующими правилами 

перевозок скоропортящихся грузов, действующих на данном виде транспорта. Изделия кулинарные мясные, мясосодержащие 

и из мяса птицы «Халяль» [Halal], приготовленные по технологии су-вид, отправляемые в районы Крайнего Севера и прирав-

ненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 15846. Срок годности продукции устанавливает изготовитель с указанием 

условий хранения [рекомендуемые условия хранения и сроки годности, в течение которых изделия сохраняют свое качество].  

Рекомендуемые сроки годности охлажденных изделий кулинарных мясных, мясосодержащих и из мяса птицы «Халяль» 

[Halal], приготовленных по технологии су-вид, при температуре хранения от 0 °С до плюс 3 °С и относительной влажности 

воздуха не выше (75±5) %: без применения консервантов: в пакетах, в термостойких пластиковых лотках под запайку, в 

жесткой упаковке из пищевого пластика, предназначенной для пастеризации: из говядины и телятины не более 30 суток; из 

ягнятины и баранины не более 20 суток; из конины и оленины не более 30 суток; из мяса кролика не более 20 суток; из мяса 

птицы не более 20 суток; в реторт-пакетах, в барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготов-

ленные из композитных полимерных материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плот-

ности): из говядины и телятины не более 40 суток; из ягнятины и баранины не более 30 суток; из конины и оленины не 

более 40 суток; из мяса кролика не более 30 суток; из мяса птицы не более 30 суток; с применением консервантов: в паке-

тах, в термостойких пластиковых лотках под запайку, в жесткой упаковке из пищевого пластика, предназначенной 

для пастеризации: из говядины и телятины не более 45 суток; из ягнятины и баранины не более 35 суток; из конины и оле-

нины не более 45 суток; из мяса кролика не более 35 суток; из мяса птицы не более 35 суток; в реторт-пакетах, в барьерной 

упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композитных полимерных материалов LLDPE 

(Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности): из говядины и телятины не более 60 суток; из ягнятины 

и баранины не более 45 суток; из конины и оленины не более 60 суток; из мяса кролика не более 45 суток; из мяса птицы не 

более 45 суток; Рекомендуемые сроки годности замороженных кулинарных изделий мясных, мясосодержащих и из мяса 

птицы «Халяль» [Halal], приготовленных по технологии су-вид: при температуре хранения не выше минус 12°С не более трёх 

месяцев; при температуре хранения не выше минус 18°С не более 6-8 месяцев. при температуре хранения не выше минус 

25°С не более 12 месяцев. Срок годности изделий кулинарных мясных, мясосодержащих и из мяса птицы «Халяль» [Halal], 

приготовленных по технологии су-вид, после вскрытия потребительской упаковки в пределах срока годности при температуре 

от 0 ºС до плюс 3 ºС не более 24 часов. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности и условия 

хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами 

в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими 

факторами, влияющими на срок годности продукции.  
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18 900 РУБ. 
ТУ 10.85.13-777-37676459-2019  

СОУСЫ И ПРИПРАВЫ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ МЕТОДОМ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2019 год. Без ограничения срока действия. 

          Настоящие технические условия распространяются на соусы и приправы, изготовленные на основе фруктов и овощей с 

добавлением пряностей и приправ по технологии Су-Вид (Sous Vide «под вакуумом»), приготовленные в вакуумной герме-

тичной упаковке при низкотемпературной тепловой обработке с последующим быстрым охлаждением, предназначенные для 

непосредственного употребления в пищу в качестве соуса (гарнира) ко вторым горячим блюдам в домашних условиях или на 

предприятиях общественного питания. Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохране-

нием его первоначальных вкусовых свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока 

годности продукции (без заморозки).  

         АССОРТИМЕНТ: Соусы и приправы по технологии Sous Vide: Соус «Клюквенный» Sous Vide; Соус «Голландез» 

Sous Vide; Соус «Беарнский» Sous Vide; Острый соус от «Мэдди» Sous Vide; Соус «Острый Чатни» Sous Vide; Соус «Манговый 

чатни» Sous Vide; Уксус, настоянный на апельсинах и розмарине Sous Vide; Уксус, настоянный на ежевике и базилике Sous 

Vide; Соус «Пряный из ревеня» Sous Vide; Соус «Голубика маринованная» Sous Vide; Соус «Маринованный ананас с пряно-

стями» Sous Vide; Соус «Горчичный со стаутом» Sous Vide; Соус томатный «Провансаль» Sous Vide.  

        Предприятие-изготовитель имеет право дополнять или заменять наименование продукции именами собственными или 

придуманными названиями.  

        Термины и определения: «Овощной соус: продукт, изготовленные из протертых и/или измельченных свежих овощей, 

или их полуфабрикатов, или из смеси овощей, пряно ароматических растений и/или экстрактов, с добавлением или без добав-

ления фруктов, сахара, растительного масла, соли, пищевых органических кислот и зелени». «Фруктовый соус: продукт, из-

готовленные из протертых и/или измельченных свежих фруктов, или их полуфабрикатов, или из смеси фруктов, пряно арома-

тических растений и/или экстрактов, с добавлением или без добавления овощей, сахара, растительного масла, соли, пищевых 

органических кислот и зелени». Срок годности продукции устанавливает изготовитель с указанием условий хранения (реко-

мендуемые условия хранения и сроки годности, в течение которых продукция сохраняет свое качество). Рекомендуемый срок 

годности соусов при соблюдении условий транспортирования и хранения 20 суток. Предприятие-изготовитель может уста-

навливать иные сроки годности с момента окончания технологического процесса и условия хранения, гарантирующие со-

хранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в 

соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на 

срок годности продукции.   
 

18 900 РУБ. 

ТУ 10.89.12-032-37676459-2019  

ЯЙЦА В СКОРЛУПЕ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2019 год. Без ограничения срока действия. 

            Настоящие технические условия распространяются на яйца в скорлупе, приготовленные по технологии Су-Вид [Sous 

Vide «под вакуумом»] при низких температурах с последующим быстрым охлаждением, и предназначенные для непосред-

ственного употребления в пищу и в качестве полуфабрикатов [яйца пастеризованные] для производства готовых блюд [майо-

неза, тирамису, суфле, различных кремов, соусов] в кондитерской, хлебопекарной, мясоперерабатывающей, ликероводочной 

и других отраслях пищевой промышленности, а так же в секторе общественного питания для приготовления омлетных смесей, 

кляров и различных блюд [далее по тексту – продукция Су-Вид]. Данная технология способствует получению продукции вы-

сокого качества, с сохранением его первоначальных вкусовых свойств и витаминов при тепловой обработке и увеличению 

срока хранения продукции.  

            АССОРТИМЕНТ: Пастеризованные яйца в скорлупе sous vide; Яйца в скорлупе sous vide; Яйца вкрутую sous vide; 

Яйца вкрутую sous vide с начинкой из лосося и каперсов; Яйца пашот sous vide; Идеальные яйца пашот sous vide; Яйца всмятку 

sous vide; Идеальные яйца Бенедикт sous vide; Яйца sous vide с заатаром; Яйца пашот в гнездах из драников sous vide; Острый 

сарду с яйцами sous vide.         

           Предприятие-изготовитель имеет право в наименовании продукции дополнять или заменять имена собственные сво-

ими фирменными или придуманными названиями.  

           Рекомендуемые сроки годности яиц в скорлупе, приготовленных по технологии Су-Вид при хранении при температуре 

хранения от 0°С до 3°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: не более 7-14 суток для яиц в скорлупе, приго-

товленных по технологии Су-Вид; не более 56 суток для пастеризованных яиц в скорлупе, приготовленных по технологии Су-

Вид. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности продукции с момента окончания технологического 

процесса с учетом требований нормативных правовых актов в области безопасности пищевой продукции, условий хранения, 

гарантирующих сохранность, качество и безопасность продукции.  
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18 900 РУБ. 

ТУ 10.89.12-029-37676459-2019  

ОМЛЕТЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2019 год. Без ограничения срока действия. 

             Настоящие технические условия распространяются на омлеты и омлетные смеси, приготовленные по технологии Су-

Вид [(Sous Vide «под вакуумом»] в вакуумной герметичной упаковке при низких температурах с последующим быстрым 

охлаждением и регенерацией, и предназначенные для непосредственного употребления в пищу [далее продукция Су-Вид]. 

Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохранением его первоначальных вкусовых 

свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока хранения продукции [без заморозки].  

            АССОРТИМЕНТ: Омлет классический; Омлет с зеленью sous vide; Омлет с цветной капустой sous vide; Омлет с кре-

ветками sous vide; Омлет с овощами sous vide; Омлет с ягодами sous vide; Омлет с мясом sous vide; Омлет с жареным луком 

sous vide; Омлет с сыром sous vide; Омлет с творогом sous vide; Омлет по-флорентийски sous vide; Омлет с лососем и сыром; 

Французские тосты яичные sous vide; Омлет sous vide с сыром и сосисками Омлет sous vide с овощным конфетти Фриттата 

по-итальянски Пасхальный омлет с ветчиной.  

           Предприятие-изготовитель имеет право в наименовании продукции дополнять или заменять имена собственные сво-

ими фирменными или придуманными названиями.  

          Рекомендуемые сроки годности омлетов, приготовленных по технологии Су-Вид при температуре хранения от 0°С до 

плюс 3°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: не более 7-10 суток для омлетов, приготовленных по техно-

логии Су-Вид. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности продукции с момента окончания техно-

логического процесса с учетом требований нормативных правовых актов в области безопасности пищевой продукции, усло-

вий хранения, гарантирующих сохранность, качество и безопасность продукции.   
 

18 900 РУБ. 

ТУ 10.39.21-778-37676459-2018  

ФРУКТЫ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ МЕТОДОМ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2018 год. Без ограничения срока действия. 

         Настоящие технические условия распространяются на фрукты (семечковые, косточковые, субтропические и тропические 

культуры, ягоды, виноград), а также орехоплодные культуры, изготовленные методом Су-Вид (Sous Vide «под вакуумом») в 

вакуумной герметичной упаковке при низких температурах с последующим быстрым охлаждением, сохраняющие качества 

свежих фруктов неизменными (цвет, свежесть и внешний вид фруктов сохраняются вплоть до подачи на стол), и предназна-

ченные для дальнейшей промышленной переработки или употребления в пищу в домашних условиях или на предприятиях 

общественного питания. Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохранением его пер-

воначальных вкусовых свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока хранения про-

дукции (без заморозки).    

          АССОРТИМЕНТ: Ананас в сиропе с корицей и бадьяном (Sous Vide); Свежий прессованный арбуз; Груши томленые 

sous vide; Груши sous vide томленые в красном вине; Груши sous vide томленые в каберне; Груши sous vide с ванилью и кар-

дамоном; Груши томленые sous vide с портвейном, вишнями и сыром горгонзола; Груши sous vide томленые в белом вине и 

кленовом сиропе; Груши с апельсиновым джемом, приготовленные методом Sous Vide; Китайские груши в Sous Vide; Сливы 

пашот; Ревень пашот; Вишни пашот; Груши пашот; Целые яблоки с пряностями; Клубника sous vide; Клубнично-черничный 

кули sous vide; Клубника в шоколаде в Sous Vide; Яблоки sous vide с корицей; Яблочный салат sous vide с фенхелем, розмари-

ном и горгонзолой; Яблоки и краснокочанная капуста sous vide; Салат фризе с пряными зимними грушами sous vide; Персики 

sous vide; Персики sous vide томленые в меду с лавандой; Румтопф (фрукты томленые в роме) sous vide; Салат из прессованных 

абрикосов; Яблочное пюре sous vide; Яблоки в карамельной глазури sous vide с обсыпкой; Яблоки целиком sous vide с пряно-

стями; Яблоки в вине с корицей; Фаршированные яблоки sous vide с карамельным сиропом; Томленые фрукты sous vide; Прес-

сованные ягоды sous-vide; Доси sous vide ди банана; Голубика маринованная SousVide; Маринованный ананас sous vide с 

пряностями.  

         Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименования продукции или заменять имена собственные 

своими фирменными или фантазийными названиями.   

         Рекомендуемые сроки годности фруктов, изготовленных по технологии Су-Вид, упакованных в вакуумные пакеты, при 

хранении при температуре хранения от 0°С до 6°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80%, не более 20 суток.   
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18 900 РУБ. 

ТУ 11.02.12-776-37676459-2018  

КОКТЕЙЛИ И НАПИТКИ АЛКОГОЛЬНЫЕ,  

ПРИГОТОВЛЕННЫЕ МЕТОДОМ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2018 год. Без ограничения срока действия. 

          Настоящие технические условия распространяются на алкогольные коктейли и напитки (далее коктейли), изготовлен-

ные по технологии Су-Вид (Sous Vide «под вакуумом»), приготовленные в вакуумной герметичной упаковке при низких тем-

пературах с последующим быстрым охлаждением, Коктейли и напитки предназначены для непосредственного употребления 

в пищу, и в качестве полуфабрикатов для производства алкогольных напитков в домашних условиях или на предприятиях 

общественного питания. Коктейли и напитки алкогольные, изготовленные методом су-вид (sous vide), различаются по главной 

алкогольной составляющей, наличием ароматических и вкусовых добавок. 

          АССОРТИМЕНТ: Коктейли и напитки алкогольные: Главная алкогольная составляющая водка, текила: -ванильно-

апельсиновый коктейль; -свекольный коктейль с какао-ликером); коктейль «Кровавая Мэри с пряностями»; коктейль «Тык-

венный пунш»; коктейль «Лайм-лимончелло»; коктейль «Кофейно-водочный кордиал»; коктейль «Кордиал из тыквы баттер-

нат сквош»; коктейль «Свекольный букет»; коктейль «Джулеп с мятой»; коктейль «Сливовый ликер»; коктейль «Горчичный 

напиток с ягодной пеной»; коктейль «Оливково-фенхелевый ликер»; водка, настоянная на клюкве; водка, настоянная на гра-

нате; водка, настоянная на личи; коктейль-настойка «Маргатини»; текила, настоянная на хабанеро; мятный сироп; сироп, 

настоянный на красных апельсинах; лаймовый сироп; сироп из свежего имбиря; -пряный сироп из инжира. Главная алкоголь-

ная составляющая коньяк, бренди, виски: коктейль «Старомодный с инжиром»; коктейль «Имбирный бренди (коньяк)»; кок-

тейль «Арманьяк с пчелиной пыльцой»: Главная составляющая вермут, настойки: коктейль с древесными щепками; коктейль 

«Глинтвейн»; коктейль «Горячий пряный сидр»; коктейль «Пряный сидровый тодди». Главная алкогольная составляющая – 

джинн: коктейль «Цитрусовый джин с розмарином»; коктейль «Малиновый джин»; коктейль с малиновым сиропом и гибис-

кусом; коктейль «Грушевый джин с тоником и лимонным тимьяном»; -коктейль «Терновый джин»; коктейль «Джин с горош-

ком и мятой»; коктейль «Джин Бульдог с болгарским перцем»; коктейль «Джин Бульдог на личе и дыне»; коктейль «Джин 

Бульдог на пасилье и чипотле»; коктейль «Джин Бульдог, настоянный на клюкве»; коктейль «Джин»; коктейль «Рыжий пунш 

с джином»; коктейль «Дынный джин с тоником». Главная алкогольная составляющая ром коктейль «Chaos Coco Club»; кок-

тейль «Мохито с ромом»; коктейль «Фалернский кордиал»; коктейль «Ромовый со щавелем (гибискусом)»; коктейль «Коро-

левский пунш с ванильным ромом»; коктейль «Мадумах с цветочной пыльцой и ромом»; ромовая настойка на вишнях и апель-

сине; коктейль «Клубничный дайкири». Главная алкогольная составляющая шампанское: коктейль «Кровавая Мимоза»; кок-

тейль «Раззматазз» с шампанским; коктейль из шампанского со щавелем (гибискусом).  

          Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименования продукции или заменять имена собственные 

своими фирменными или фантазийными названиями.  

Термины и определения: полуфабрикат: Составная часть спиртного напитка в виде спиртованных настоев, соков, морсов, 

ароматных спиртов, экстрактов, сахарного, паточного и инвертированного сиропов: сахарного колера, приготовленных в со-

ответствии с действующими технологическими регламентами и/или технологическими инструкциями; купаж: Смесь рек-

тификованного этилового спирта из пищевого сырья, исправленной воды, полуфабрикатов и/или дистиллятов и пищевых ин-

гредиентов; спиртованный настой: Полуфабрикат крепостью от 40,0 % об. до 90,0 % об. приготовленный из свежего или 

сушеного пряно-ароматического, или неароматического растительного, или другого пищевого сырья экстрагированием рас-

творимых веществ водно-спиртовым раствором; сахарный сироп: Концентрированный водный раствор сахара или смеси от-

дельных сахаров с массовой концентрацией 65,8 % или 73,2 %. приготовленный горячим или холодным способом; спиртной 

напиток: Алкогольная продукция крепостью от 7,0 % об. до 60,0 % об. произведенная с использованием ректификованного 

этилового спирта из пищевого сырья и/или спиртосодержащей пищевой продукции; водка: Спиртной напиток, произведен-

ный на основе ректификованного этилового спирта и исправленной воды, крепостью от 37,5 % об. до 56,0 % об. представля-

ющий собой бесцветный водноспиртовой раствор с мягким, присущим водке, вкусом и характерным водочным ароматом; 

ликероводочное изделие: Спиртной напиток крепостью от 7,0 % об. до 60,0 % об. с массовой концентрацией сахара не более 

40,0 г/100 см2, представляющий собой смесь ректификованного этилового спирта из пищевого сырья, исправленной воды, 

полуфабрикатов, зерновых, висковых. коньячных, фруктовых или винных дистиллятов, пищевых ингредиентов, получаемый 

путем купажирования с последующей выдержкой или без выдержки и фильтрованием купажа; пунш: Ликероводочное изде-

лие крепостью от 15,0 % об. до 20,0 % об. с массовой концентрацией сахара не менее 30,0 и не более 40,0 г/100 см3. приготов-

ленное из слиртованных соков и/или морсов из фруктового сырья, и/или слиртованных настоев пряно-ароматического сырья, 

и/или продукции винодельческого производства и пищевых ингредиентов; коктейль: Ликероводочное изделие крепостью от 

20,0 % об. до 40,0 % об. с массовой концентрацией сахара не более 24,0 г/100 см3, приготовленное с использованием полуфаб-

рикатов и пищевых ингредиентов; ликер: Спиртной напиток крепостью не менее 15,0 % об. с массовой концентрацией сахара 

не менее 10,0 г/100 см3, приготовленный из ректификованного этилового спирта, дистиллятов из пищевого сырья, исправлен-
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ной воды, полуфабрикатов с добавлением сахаросодержащих продуктов, молока и молочной продукции, яиц, вина, аромати-

ческих веществ; виски: Спиртной напиток из зернового сырья крепостью от 40,0 % об. до 60,0 % об. приготовленный купа-

жированием висковых солодовых выдержанных дистиллятов, и/или висковых зерновых выдержанных дистиллятов, или их 

смеси с исправленной водой, с добавлением или без добавления сахарного колера; ром: Спиртной напиток крепостью от 40,0 

% об. до 50,0 % об. приготовленный из ромовых дистиллятов; биттеры крепкие алкогольные напитки, отличающиеся горьким 

вкусом. К биттерам относят горькие настойки (горькие бальзамы), а также некоторые виды вермутов и ликеров. Крепость 

может доходить до 50 %, но существуют и биттеры с крепостью 6,0-20,0 %. гренадин (англ. Grenadine) густой кисло-сладкий 

сироп красного цвета, широко используемый при приготовлении коктейлей как подсластитель, а также для придания краси-

вого цвета. коктейль винный: Винодельческий продукт с объемной долей этилового спирта от 2,5% до 8,5%, содержащий не 

менее 50% столового виноматериала и/или плодового сброженного сусла, изготовленный с добавлением сахаросодержащих 

веществ, натуральных и идентичных натуральным вкусоароматических веществ, пищевых красителей, воды и полученный 

без насыщения или насыщением двуокисью углерода. Коктейль винный, изготовленный с добавлением только натуральных 

вкусоароматических веществ и натуральных пищевых красителей, сахаросодержащих веществ, воды, без насыщения или 

насыщением двуокисью углерода, относят к натуральным напиткам.  

Рекомендуемый срок годности готовой продукции с момента изготовления для непосредственного употребления при тем-

пературе от плюс 5 ºС до плюс 25 ºС – не более 3 часов; Рекомендуемый срок годности готовой продукции, изготовленной 

и упакованной в стеклянную или полимерную тару, при хранении от 0 °С до 3 °С и относительной влажности воздуха не выше 

70-80 % не более 7 суток. Рекомендуемый срок годности готовой продукции, изготовленной и упакованной в стеклянную 

или полимерную тару, при хранении от минус 5 °С и ниже не более 6 месяцев. Предприятие-изготовитель может устанавливать 

иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию 

с уполномоченными органами в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и 

материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.  

 

18 900 РУБ. 

ТУ 10.85.13-769-37676459-2018  

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ  

ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ ВИД 

Дата введения в действие 2018 год. Без ограничения срока действия. 

          Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные из  рыбы и морепродуктов, изготовленные 

по технологии Су-Вид (Sous Vide «под вакуумом»), приготовленные в вакуумной герметичной упаковке при низких темпера-

турах с последующим быстрым охлаждением, сохраняющие исходную свежесть, нутриентный состав исходного обрабатыва-

емого продукта, и предназначенные для употребления в пищу и в качестве гарнира ко вторым горячим блюдам в домашних 

условиях или на предприятиях общественного питания.    

         АССОРТИМЕНТ: Лосось SousVide; Тунец SousVide; Мокрель SousVide; Голец SousVide; Семга SousVide; Семга с цед-

рой лимона SousVide; Морепрдукты SousVide; Палтус SousVide; Треска SousVide; Хек SousVide; Треска с грибами SousVide; 

Стейк из тунца SousVide; Стейк из акулы SousVide; Горбуша SousVide; Зубатка в су-виде; Филе морского окуня SousVide; 

Филе трески SousVide; Филе мусара SousVide; Филе кефали SousVide; Филе зубатки SousVide; Треска в средиземноморском 

стиле SousVide; Палтус в цитрусах SousVide; Филе лосося SousVide; Филе лосося с кожей SousVide; Тунец в кунжуте 

SousVide; Гефилте фиш (фаршированная рыба) SousVide; Зубатка SousVide; Нежный лосось SousVide; Дорадо SousVide; Хек 

с кокосом, кориандром, тайскими специями SousVide; Дальневосточный лосось SousVide; Осьминог SousVide; Осьминог в 

белом вине в SousVide; Лосось sous vide с чили и лаймом; Стейк из палтуса SousVide; Филе бычка SousVide; Филе корифена 

SousVide; Рыба «в вакууме» sous-vide; Судак sous vide; Тайские креветки в су вид; Лобстер sous vide; Креветки sous vide; 

Наполовину приготовленный лосось; Кальмар SousVide; Морские гребешки SousVide; Шейка омара SousVide; Лосось под 

огуречно-укропным соусом SousVide; Камбала SousVide; Маринованный копченый лосось SousVide Лосось с мисо SousVide; 

Лосось с цедрой лайма SousVide; Сибас SousVide; Форель SousVide; Скумбрия SousVide; Пашот рыба-окунь; Пашот рыба-

морской черт; Пашот рыба-морской окунь; Пашот рыба-треска; Лосось с тимьяном SousVide; Королевские креветки SousVide.  

        Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять к наименованию продукции названия вносимых вкусовых ком-

понентов; дополнять фирменными или придуманными названиями.  

       Рекомендуемые сроки годности рыбы и морепродутов изготовленных по технологии Су-Вид, упакованных в вакуумные 

пакеты, при хранении в подвешенном состоянии, разложенных в один-два ряда или упакованных в транспортную упаковку 

при температуре хранения от 0°С до 4°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: без добавления консервантов 

при температуре 0-4°С с использованием тумблер-чиллеров (водяное охлаждение с использованием льда) в течение 2 часов 

не более 6 суток. с использованием тумблер-чиллеров (водяное охлаждение с использованием льда) в течение 1 часа не более 

22 суток. с добавлением консервантов при температуре 2-4°С – до 10 суток Рекомендуемые сроки годности замороженных 

рыбы и морепродуктов по технологии Су-Вид: при температуре хранения минус 12 °С не более трёх месяцев; при температуре 

хранения минус 18°С не более шести месяцев; при температуре хранения минус 20°С не более 8-12 месяцев. Предприятие-
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изготовитель может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и без-

опасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в соответствии с условиями 

производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.   
 

14 000 РУБ. 
ТУ 10.85.13-754-37676459-2018  

ОВОЩИ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ-ВИД 

Дата введения в действие 2018 год. Без ограничения срока действия. 

         Настоящие технические условия распространяются на овощи и овощные смеси  производимые по технологии Су-Вид 

(Sous Vide «под вакуумом»), изготовленные из целых или нарезанных свежих  овощей [грибов] одного или нескольких видов, 

с добавлением или без добавления пищевых продуктов растительного, животного, подготовленных в соответствии с установ-

ленной технологией, упакованные в герметичную вакуумную упаковку и подвергнутые низкотемпературной тепловой обра-

ботке, с последующим быстрым охлаждением, готовые к употреблению и сохраняющие исходную свежесть, форму, качество 

овощей неизменными . Овощи или овощные смеси, изготовленные по технологии Су-Вид, предназначены для непосредствен-

ного употребления в пищу, приготовления различных блюд и закусок, в качестве полуфабрикатов для производства готовых 

блюд, а также для реализации в торговле и предприятиях общественного питания.  

          АССОРТИМЕНТ: молодой картофель с розмарином и чесноком; овощная смесь Су-Вид (желтый сквош/тыква, цук-

кини/кабачок, баклажан, перец болгарский красный, желтый и зеленый, батат); овощная смесь Су-Вид (морковь, шалот, порей 

и цветная капуста); овощная смесь Су-Вид (перец болгарский и лук); «Тиан провансаль»; разноцветные овощи Су-Вид (каба-

чок, баклажан, перец болгарский красный, желтый и зеленый, красный лук); спаржа Су-Вид; картофель, морковь, свекла Су-

Вид; грибы Су-Вид с пюре из сельдерея и тимьяном; свекла Су-Вид от Вивьен; молодая морковь Су-Вид с мятой; корнеплоды 

в свином жире Су-Вид; овощи Су-Вид; жемчужный лук Су-Вид с корицей и беконом; брокколи Су-Вид; брокколи и красный 

перец Су-Вид с пармезаном; спаржа простая; репа Су-Вид; патиссоны Су-Вид; цуккини Су-Вид; стручковый горошек или 

стручковая фасоль Су-Вид; радужная морковь Су-Вид; свекла в сливочном масле; пюре из цветной капусты Су-Вид с сыром; 

конфи из свежих овощей; кукуруза Су-Вид; морковь и дайкон быстро маринованные; острый чатни Су-Вид; маринованные 

овощи Су-Вид; брокколи Су-Вид; ассорти овощное: спаржа, брокколи, болгарский перец, сквош в Су-Вид; брюква с имбирем 

и мускатным орехом в Су-Вид; репа с имбирем и мускатным орехом в Су-Вид; топинамбур в медовой глазури; тыква Су-Вид; 

цветная капуста Су-Вид; картофель Су-Вид в утином жире; артишоки Су-Вид; зеленая фасоль кассероле Су-Вид; красноко-

чанная капуста и яблоки Су-Вид; кукуруза на початке Су-Вид; свекла в апельсиновом соке и нектаре агавы; свежий зеленый 

горошек; морковь в глазури из кленового сиропа и мятой; ревень весенний кисло-сладкий; брюссельская капуста Су-Вид; 

пикантный баклажан с куркумой, кокосовым соусом, ореховым маслом и хрустящей капустой; пикантная морковь; пикантная 

тыква; пикантный сельдерей; пряная кукуруза; картофельное пюре Су-вид; пюре из сельдерея Су-вид; пюре из топинамбура 

Су-вид; пюре из тыквы Су-вид; молодая морковь Су-Вид; овощи для винегрета; морковь Су-Вид; спаржа и морковь су-вид на 

скорую руку; лук-порей Су-Вид; хрустящая морковь с зирой и кориандром; свекла Су-Вид; овощная смесь: морковь, карто-

фель; топинамбур, фенхель Су-Вид; морковно-укропное фрикасе; летняя сальса с кукурузой; фенхель Су-Вид; морковь с пря-

ностями; жемчужный красный лук для салата Су-Вид; репа для салата Су-Вид; патиссоны для салата Су-Вид; цуккини для 

салата Су-Вид; стручковый горошек для салата Су-Вид; стручковая фасоль для салата Су-Вид; картофельный салат Су-Вид; 

батат под сладкой глазурью Су-Вид; картофель по-домашнему sous vide; сельдерей для пюре су-вид; брюссельская капуста в 

сливочном масле; спаржа «аль денте»; пюре из тыквы; золотая свекла и лук-севок; топинамбур в медовой глазури; спаржа с 

соусом цитронет; окра или бамия су-вид; брокколи в ассортименте (романеско, брокколи, цветная капуста); лук видалия; то-

маты, помидорчики черри; грибы в соевом соусе; брюссельская капуста с беконом; кукуруза с кориандром Sous Vide; поми-

доры черри с песто су-вид; свекла «Челтнем» с маринованной айвой sous vide; репа в березовом соке; козлобородник в мари-

наде; желтая свекла; морковь в маринаде; томатное конфи; пряная морковь по-мароккански; овощное ассорти (кабачки, мор-

ковь, спаржа).  

Изменение № 1. Дата введения в действие 11.09.2018 год. Дополнить рекомендуемые сроки годности.  

Изменение № 2. Дата введения в действие 17.03.2020 год. Картофель пастеризованный цельный; картофель пастеризован-

ный цельный с соусом «Базиликовый»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Базовый с паприкой»; картофель па-

стеризованный цельный с соусом «Грибной»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Грузинский»; картофель пасте-

ризованный цельный с соусом «Итальянские травы»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Чесночный»; картофель 

пастеризованный цельный с соусом «Мексиканский»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Нежный»; картофель 

пастеризованный цельный с соусом «Папричный»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Пикантный»; картофель 

пастеризованный цельный с соусом «Пряный»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Сибирский гриль»; картофель 

пастеризованный цельный с соусом «Сливочный с травами»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Сливочный»; 

картофель пастеризованный цельный с соусом «Средиземноморский»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Чес-

ночный с травами»; картофель пастеризованный цельный с соусом «Чили с беконом»; картофель пастеризованный цельный с 
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соусом «Итальянский»; картофель пастеризованный в нарезке; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Базилико-

вый»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Базовый с паприкой»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом 

«Грибной»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Грузинский»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом 

«Итальянские травы»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Чесночный»; картофель пастеризованный в нарезке с 

соусом «Мексиканский»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Нежный»; картофель пастеризованный в нарезке с 

соусом «Папричный»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Пикантный»; картофель пастеризованный в нарезке с 

соусом «Пряный»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Сибирский гриль»; картофель пастеризованный в нарезке 

с соусом «Сливочный с травами»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Сливочный»; картофель пастеризованный 

в нарезке с соусом «Средиземноморский»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Чесночный с травами»; картофель 

пастеризованный в нарезке с соусом «Чили с беконом»; картофель пастеризованный в нарезке с соусом «Итальянский».  

           Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять наименование продукции своими фирменными или приду-

манными названиями; дополнять или заменять название продукции названием овощей или производным от их назва-

ния прилагательным.    

Термины и определения Овощи по технологии Су-Вид (Sous vide): овощи, смесь овощная или сочетание овощей, приго-

товленные в вакуумной герметичной упаковке при низких температурах с последующим быстрым охлаждением и регенера-

цией (при необходимости). Примечание Процесс быстрого (шокового) охлаждения должен быть проведен таким образом, 

чтобы время достижения температуры внутри продукта плюс +1ºС было пройдено быстро и не должно превышать 60 минут. 

Ускоренное снижение температуры создает режим охлаждения, обеспечивающий максимальное сохранение структуры тканей 

овощей, картофеля, грибов, показателей качества и пищевой ценности, а также для остановки процесса приготовления и 

предотвращения размножения бактерий.   

Рекомендуемые сроки годности упакованных, разложенных в один-два ряда или упакованных в транспортную упаковку при 

температуре хранения от 0°С до 3°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: в пакетах из пищевого пластика 

не более 45 суток. в пакетах из пищевого пластика с использованием консервантов – не более 55 суток; вырабатываемых в 

барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленные из композитных полимерных материалов 

LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности) не более 60 суток. вырабатываемых в банках не 

более 90 суток. Рекомендуемый срок годности овощей и их смесей, приготовленных по технологии Су-Вид, упакованных, 

разложенных в один-два ряда или упакованных в транспортную упаковку при температуре хранения от плюс 2°С до плюс 7°С 

и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: в пакетах из пищевого пластика [в т. ч. высокобарьерных] не более 90 

суток со дня выработки. Рекомендуемый срок годности овощей и их смесей, приготовленных по технологии Су-Вид при 

использовании оптимизированных технологий подготовки, охлаждения, и хранения до 4 месяцев со дня выработки. Предпри-

ятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности с момента окончания технологического процесса и условия 

хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами 

в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими 

факторами, влияющими на срок годности продукции.   

 

16 000 РУБ. 
ТУ 10.13.14-724-37676459-2017  

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА  

И СУБПРОДУКТОВ ПТИЦЫ СУ ВИД 

Дата введения в действие 2017 год. Без ограничения срока действия. 

Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные из мяса и субпродуктов птицы, изготов-

ленные по технологии Су-Вид (Sous Vide «под вакуумом») (далее продукция Су-Вид), приготовленные в вакуумной герме-

тичной упаковке при низких температурах с последующим быстрым охлаждением и регенерацией, и предназначенные для 

непосредственного употребления в пищу. Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохра-

нением его первоначальных вкусовых свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока 

хранения продукции (без заморозки).  

АССОРТИМЕНТ: Кулинарные изделия в зависимости от используемого мяса и/или пищевых субпродуктов птицы, 

технологии изготовления и от количества используемого сырья [кускового мяса, фарша мяса птицы и пищевых субпродуктов] 

вырабатывают в ассортименте, включающем торговые наименования и сорта:  Изделия кулинарные из сухопутной птицы 

по технологии Су-Вид вареные:  Кусковые мясокостные кулинарные изделия по технологии Су-Вид вареные:  Сорт 

экстра: индейка «Праздничная»; грудка индейки sous vide с краснокочанной капустой и грушевым тарт татеном; куриная 

грудка sous vide с французской горчицей; «Курица кайен» (грудки); «Курица карри по-азиатски» (грудки); куриные грудки 

барбекю в шоколадно-перечном соусе; «Куриный карри» (грудки куриные); «Жареные цыплята» Sous Vide (грудка); индейка 

sous vide (грудка).  Сорт высший: «Цыплята тандури» Sous Vide; «Курица корниш» Sous Vide с ароматом фенхеля; цыпленок 

sous vide в соевом соусе; «Жареный цыпленок» (тушка); курица копченая Sous Vide; индейка sous vide (окорока); «Курица 
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кайен» (бедра); «Куриный карри»; курица целиком под соусом Sous Vide; цыпленок целиком под соусом Sous Vide; цыпленок 

sous vide c английской горчицей и бобами; крылышки цыпленка Sous Vide; голень куриная в соевом соусе Sous vide; хрустящие 

куриные бедрышки; жареные цыплята Sous Vide (бедра); жареные цыплята Sous Vide (голень); «Крылышки Буффало»; горя-

чие крылышки «Баффало» Sous Vide; крылышки в томатно-медовом соусе; «Куриные крылышки тебасаки» Sous Vide; цып-

лята-гриль sous vide; «Цыпленок и 40 зубчиков чеснока» Sous Vide; куриные крылышки с лимонной травой Sous Vide; куриные 

крылышки в устричном соусе; перепелиные ножки с шалфеем; окорочка индейки SousVide; голень индейки SousVide; кры-

лышки гриль в соусе «Красный прилив»; перепелка, фаршированная грибами; цыпленок sous vide запеченный в травах; ножка 

(голень) индейки конфит sous vide.  Кусковые бескостные кулинарные изделия вареные по технологии Су-Вид:  Сорт 

экстра: цыпленок с текилой; куриная грудка; куриные котлеты «По-киевски» Sous Vide; грудка индейки с травами; «Курица 

тикка» с поджаренным луком; куриная грудка SousVide; жареные цыплята Sous Vide (грудки); куриное мясо в пасте «По-

блано»; грудка куриная «Тикка масала» sous vide; грудка индейки; куриная грудка с разноцветными овощами; куриная грудка 

на карамельном соусе «Сациви» с томатной сальсой и хрустящим базиликом; индюшиная грудка фаршированная каштаном и 

клюквой; простые куриные грудки с травами; куриное филе с сыром и тимьяном; куриное мясо с подливой из вяленых тома-

тов; филе индейки Sous Vide; куриные кусочки с соусом «Терияки» и кунжутом; индюшиная грудка с клюквенно-шалотным 

соусом; куриная грудка с прованскими травами; куриная грудка sous vide с французской горчицей; куриные грудки «По-ази-

атски»; цыпленок sous vide запеченный в травах; куриные грудки, обжаренные на сковороде; куриная грудка, фаршированная 

сыром из козьего молока; индейка sous vide; куриная грудка с овощами Sous Vide; филе цыпленка SousVide; «Нежное куриное 

филе по технологии SousVide»; куриная грудка Sous Vide под сырной корочкой; куриная грудка SousVide c Пармезаном по 

Онегину; цыпленок «По-каджунски» sous vide (грудки); террин из индейки с апельсиновой цедрой и оливками.  Сорт выс-

ший: хрустящие куриные бедрышки; рулет из филе индейки с сулугуни Sous Vide; бедра куриные имбирно-апельсиновые 

Sous Vide; «Лимонный цыпленок» sous vide; нежнейшие куриные нагетсы подготовленные к жарке методом sous vide; курица 

фаршированная кукурузной начинкой; куриная грудка, фаршированная сыром из козьего молока; филе индейки завернутое в 

бекон; Курица копченая Sous Vide; цыплята-гриль Sous Vide; куриная грудка, фаршированная сыром из козьего молока; ку-

риное бедро и картофель с тимьяном SousVide; цыпленок «По-каджунски» sous vide (бедра); террин из курицы с апельсиновой 

цедрой и оливками.  Сорт первый: кебаб из цыплят с овощами на гриле; грудка индейки с начинкой из порея и грибов; 

«Джамбалайя» sous vide; «Ризотто из индейки и грибов». Для водоплавающей птицы:  Кусковые мясокостные кулинар-

ные изделия вареные по технологии Су-Вид:  Сорт нежирный: утиный конфи SousVide; утиное конфи по технологии 

SousVide; утка с можжевеловыми ягодами, апельсином и тимьяном; окорочка утиные SousVide; голень утиная SousVide; око-

рочка гусиные SousVide; голень гусиная SousVide; утка с белыми грибами и соусом из портвейна; «Карнитас sous vide с ути-

ным конфи».  Кусковые бескостные кулинарные изделия вареные по технологии Су-Вид:  Сорт отборный: утиная 

грудка в острой соевой глазури; утиная грудка с ягодным соусом; утиные грудки в соевой глазури со жгучим перцем; утка 

«По-индиански»; утка «По-малабарски»; утиные грудки в американском стиле под соусом из бурбона; утиная грудка с соусом 

«Субиз» и черникой; гусь в маринаде SousVide.  Рубленые кулинарные изделия по технологии Су-Вид, в т. ч. фарширо-

ванные вареные:  Сорт экстра: бургеры из индейки SousVide с марокканскими специями.  Сорт высший: террин из курицы; 

куриный сэндвич SousVide; «Гурманские» бургеры из птичьего мяса с орехами.  Сорт первый: куриные котлеты на яблочной 

подложке с черносливом; роллы с курятиной. Сорт второй: печеночное парфе а-ля Реймонд Блан; парфе из куриной печени; 

террин из фуа-гра. Допускается вырабатывать кулинарные изделия по технологии Су-Вид из мяса птицы в виде наборов с 

различными видами соусов промышленного производства. Соусы промышленного производства в индивидуальной таре, вхо-

дящие в состав наборов, упаковывают в потребительскую тару так, чтобы исключить соприкосновение с готовым продуктом.  

Изменение № 1. Дата введения в действие 06.02.2018 год. Сорт полужирный: утиный окорочок конфи томленый «по-

французски»; утиный окорочок конфи томленый «подкопченый»; утиное крыло конфи; утиное мясо конфи. Рубленые кули-

нарные изделия по технологии Су-Вид, в т. ч. фаршированные вареные: дополнить следующим наименованием: Сорт 

полужирный: утиные колбаски (купаты) пастеризованные для гриля и жарки. колбаски из мяса птицы (купаты) пастеризо-

ванные для гриля и жарки.  

Изменение № 2. Дата введения в действие 15.06.2018 год. Кусковые мясокостные кулинарные изделия вареные по тех-

нологии Су-Вид Вид: вареные кулинарные изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: кусковые мясокостные с 

кожей или без нееСорт полужирный: утиный окорочок конфи томленый «по-французски»; утиный окорочок конфи томле-

ный «подкопченый»; утиное крыло конфи; утиное мясо конфи. Рубленые кулинарные изделия по технологии Су-Вид, в т. 

ч. фаршированные вареные Вид: вареные кулинарные изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: рубленые. 

Сорт полужирный: утиные колбаски (купаты) «пастеризованные» для гриля и жарки. колбаски из мяса птицы (купаты) «па-

стеризованные» для гриля и жарки.  

Изменение № 3. Дата введения в действие 21.03.2019 год. Изделия кулинарные из мяса сухопутной птицы по техноло-

гии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: кусковые мясокостные с кожей 
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или без нее Сорт экстра: Грудка куриная конфи; Грудка индейки конфи; Крылышки [плечевая часть] куриные конфи; Кры-

лышки [плечевая и локтевая части] индейки конфи. Сорт высший: Тушка цыплят конфи; Полутушка цыплят конфи; Перепе-

линая тушка конфи; Перепелиные ножки конфи; Окорочка цыплят конфи; Окорочка индейки конфи; Бедро куриное конфи; 

Бедро индейки конфи; Крылышки куриные [локтевая часть] конфи; Крылышки куриные конфи. Вид: вареные кулинарные 

изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: кусковые бескостные с кожей или без нее Сорт экстра: филе грудки цыплят 

конфи; филе грудки индейки конфи. Сорт высший: филе бедра цыплят конфи; филе бедра индейки конфи. Изделия кули-

нарные из мяса водоплавающей птицы по технологии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изделия из мяса водоплава-

ющей птицы Подвид: кусковые мясокостные с кожей или без нее Сорт отборный: Утиная грудка конфи; Гусиная грудка 

конфи. Сорт полужирный: Тушка утки конфи; Полутушка утки конфи; Окорочка утиные конфи; Окорочка гусиные конфи; 

Бедро утиное конфи; Бедро гусиное конфи; Крылышки утиные конфи; Крылышки гусиные конфи. Вид: вареные кулинарные 

изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: кусковые бескостные с кожей или без нее Сорт отборный: Утиное филе 

конфи; Гусиное филе конфи.    

Изменение № 4. Дата введения в действие 16.06.2019 год. Изделия кулинарные из мяса сухопутной птицы по техноло-

гии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: кусковые мясокостные с кожей 

или без нее Сорт высший: Цыпленок табака Sous Vide; Бедрышки куриные Sous vide; Тушка перепела Sous Vide; Перепел-

табака Sous Vide; Ножки перепела Sous Vide.   Вид: вареные кулинарные изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: кус-

ковые бескостные с кожей или без нее Сорт экстра: Филе грудки цыпленка-бройлера Sous Vide; Филе грудки перепела Sous 

Vide; Филе индейки большое Sous Vide; Филе индейки малое Sous Vide. Сорт высший: Филе бедра цыпленка-бройлера Sous 

Vide; Филе бедра индейки Sous Vide; Шашлык из индейки Sous Vide; Шаурма из цыпленка-бройлера Sous Vide.   Вид: варе-

ные кулинарные изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: рубленые с кожей или без нее Сорт высший: Котлета для 

гамбургера из индейки Sous Vide; Котлета для гамбургера из курицы Sous Vide.   Изделия кулинарные из мяса водоплава-

ющей птицы по технологии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: кус-

ковые мясокостные с кожей или без нее Сорт полужирный: Тушка утки Sous Vide; Ножки утки Sous Vide.   Вид: варе-

ные кулинарные изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: кусковые бескостные с кожей или без нее Сорт от-

борный: Филе грудки утиное Sous Vide.    

Изменение № 5. Дата введения в действие 08.02.2020 год. Вид: вареные кулинарные изделия из мяса сухопутной птицы 

по технологии Су-Вид: Подвид: рубленые с кожей или без нее Сорт: Котлета из куриного филе с омлетом; Котлета из филе 

индейки с омлетом.  Изделия кулинарные паштетные [«пастеризованные»] по технологии Су-Вид: Вид: кулинарные из-

делия из мяса кур, цыплят-бройлеров, индеек, перепелов по технологии Су-Вид Подвид: рубленые [паштетные] Сорт: 

Мусс из куриного филе грудки; Мусс из филе грудки индейки; Мусс из филе перепелов; Суфле из куриного филе грудки; 

Суфле из филе грудки индейки; Парфе из куриного филе грудки; Парфе из филе грудки индейки. Сорт: Парфе из куриного 

филе и печени; Парфе из филе и печени индейки, Парфе из мяса перепелов. Сорт: третий: Парфе из куриной печени; Парфе 

из печени индейки; Сорт: Террин из курицы; Террин из индейки; Террин из перепелов.  

Изменение № 6. Дата введения в действие 14.07.2020 год. Изделия кулинарные из мяса сухопутной птицы по техноло-

гии Су-Вид вареные: Кусковые мясокостные кулинарные изделия по технологии Су-Вид вареные: Вид: вареные ку-

линарные изделия из мяса сухопутной птицы Подвид: кусковые мясокостные с кожей или без нее Сорт экстра: грудка 

на кости [с кожей или без нее] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку [без специй]; грудка на кости [с кожей или 

без нее] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку со специями; грудка на кости [с кожей или без нее] индейки томле-

ное в собственном соку [без специй]; грудка на кости [с кожей или без нее] индейки томленое в собственном соку со специями; 

грудка на кости [с кожей или без нее] цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; грудка на 

кости [с кожей или без нее] индейки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; Сорт высший: окорочок на ко-

сти [бедро, голень] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку [без специй]; окорочок на кости [бедро, голень] цып-

ленка-бройлера томленое в собственном соку со специями; окорочок на кости [бедро, голень] индейки томленое в собственном 

соку [без специй]; окорочок на кости [бедро, голень] индейки томленое в собственном соку со специями; окорочок на ко-

сти [бедро, голень] цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; окорочок на кости [бедро, го-

лень] индейки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; мясо перепела [тушка, перепел-табака] томленое в соб-

ственном соку [без специй]; мясо перепела [тушка, перепел-табака] томленое в собственном соку со специями; мясо цыпленка-

корнишона [тушка, цыпленок-табака] томленое в собственном соку [без специй]; мясо цыпленка-корнишона [тушка, цыпле-

нок -табака] томленое в собственном соку со специями; мясо перепела [тушка, перепел-табака] томленое в маринаде, в том 

числе промпроизводства; мясо цыпленка-корнишона [тушка, цыпленок-табака] томленое в маринаде, в том числе промпроиз-

водства. Кусковые бескостные кулинарные изделия вареные по технологии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изде-

лия из мяса сухопутной птицы Подвид: кусковые бескостные с кожей или без нее Сорт экстра: филе грудки цыпленка-

бройлера томленое в собственном соку [без специй]; филе грудки цыпленка-бройлера томленое в собственном соку со специ-

ями; филе грудки индейки томленое в собственном соку [без специй]; филе грудки индейки томленое в собственном соку со 
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специями; филе грудки цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; филе грудки индейки том-

леное в маринаде, в том числе промпроизводства. Сорт высший: филе бедра [окорочка, голени] цыпленка-бройлера томленое 

в собственном соку [без специй]; филе бедра [окорочка, голени] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку со специ-

ями; филе бедра [окорочка, голени] индейки томленое в собственном соку [без специй]; филе бедра [окорочка, голени] индейки 

томленое в собственном соку со специями; филе бедра [окорочка, голени] цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том 

числе промпроизводства; филе бедра [окорочка, голени] индейки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; мясо 

бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку [без специй]; мясо бедра 

с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] цыпленка-бройлера томленое в собственном соку со специями; мясо бедра с кожей 

[окорочка с кожей, голени с кожей] индейки томленое в собственном соку [без специй]; мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, 

голени с кожей] индейки томленое в собственном соку со специями; мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с кожей] 

цыпленка-бройлера томленое в маринаде, в том числе промпроизводства; мясо бедра с кожей [окорочка с кожей, голени с 

кожей] индейки томленое в маринаде, в том числе промпроизводства. «Для водоплавающей птицы»: «Кусковые мясокост-

ные кулинарные изделия вареные по технологии Су-Вид» дополнить следующим наименованием. Вид: вареные кули-

нарные изделия из мяса водоплавающей птицы Подвид: кусковые мясокостные с кожей или без нее Сорт отборный: 

грудка на кости [с кожей или без нее] утки томленая в собственном соку [без специй]; грудка на кости [с кожей или без 

нее] утки томленая в собственном соку со специями; грудка на кости [с кожей или без нее] утки томленая в маринаде, в том 

числе промпроизводства. Сорт полужирный: окорочок на кости [бедро на кости, голень на кости] утки томленый в собствен-

ном соку [без специй]; окорочок на кости [бедро на кости, голень на кости] утки томленый в собственном соку со специями; 

окорочок на кости [бедро на кости, голень на кости] утки томленый в маринаде, в том числе промпроизводства. Кусковые 

бескостные кулинарные изделия вареные по технологии Су-Вид: Вид: вареные кулинарные изделия из мяса водопла-

вающей птицы Подвид: кусковые бескостные с кожей или без нее Сорт отборный: филе грудки утки томленое в соб-

ственном соку [без специй]; филе грудки утки томленое в собственном соку со специями; филе грудки утки томленое в мари-

наде, в том числе промпроизводства; грудка утки б/к с кожей томленая в собственном соку [без специй]; грудка утки б/к с 

кожей томленая в собственном соку со специями; грудка утки б/к с кожей томленая в маринаде, в том числе промпроизводства. 

Сорт нежирный: филе бедра [окорочка, голени] утки томленое в собственном соку [без специй]; филе бедра [окорочка, го-

лени] утки томленое в собственном соку со специями; филе бедра [окорочка, голени] утки томленое в маринаде, в том числе 

промпроизводства. Сорт полужирный: мясо окорочка с кожей [бедра с кожей, голени с кожей] утки томленый в собственном 

соку [без специй]; мясо окорочка с кожей [бедра с кожей, голени с кожей] утки томленый в собственном соку со специями; 

мясо окорочка с кожей [бедра с кожей, голени с кожей] утки томленый в маринаде, в том числе промпроизводства.   

             Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять к наименованию продукции названия вносимых вкусовых 

компонентов; дополнять фирменными или придуманными названиями.  

Термины и определения кулинарное изделие из мяса (пищевых субпродуктов) птицы: Пищевой продукт или сочетание 

продуктов, доведенные до кулинарной готовности. кулинарное изделие из мяса (пищевых субпродуктов) птицы по техно-

логии Су-Вид (Sous vide): Пищевой продукт, или сочетание продуктов, приготовленные в вакуумной герметичной упаковке 

при низких температурах с последующим быстрым охлаждением и регенерацией. экстра: Сорт кулинарного изделия, при 

производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 80%, в том 

числе мяса грудной части не менее 50%. высший: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре преду-

смотрено кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 80%. первый: Сорт кулинарного изделия, при производ-

стве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 51%. второй: Сорт ку-

линарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено мясо сухопутной птицы механической обвалки 

и/или пищевые субпродукты птицы массовой долей не менее 70%, в том числе кожи с подкожным жиром в мясном сырье не 

более 20% отборный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо во-

доплавающей птицы массовой долей не менее 80%, в том числе мяса грудной части не менее 50%. нежирный: Сорт кулинар-

ного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо водоплавающей птицы массовой долей 

не менее 80%, в том числе кожи с подкожным жиром в мясе не более 30%. Рекомендуемые сроки годности кулинарных 

изделий по технологии Су-Вид из мяса птицы, упакованных в вакуумные пакеты, при хранении в подвешенном состоянии, 

разложенных в один-два ряда или упакованных в транспортную упаковку при температуре хранения от 0°С до 6°С и относи-

тельной влажности воздуха не выше 70-80 % не более 18 суток; вырабатываемых в барьерной оболочке не более 60 суток. 

Рекомендуемые сроки годности замороженных кулинарных изделий по технологии Су-Вид: при температуре хранения ми-

нус 12 °С не более трёх месяцев; при температуре хранения минус 18°С не более шести месяцев. Рекомендуемые сроки 

годности кулинарных изделий по технологии Су-Вид из мяса птицы конфи, упакованных в вакуумные пакеты при темпера-

туре хранения от 0°С до плюс 3ºС и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: не более 30-35 суток без консерван-

тов; вырабатываемых в барьерной оболочке не более 60 суток. Готовый продукт замороженный в вакуумной упаковке 

хранят: при температуре минус 10 °С не более трёх месяцев; при температуре минус 18 °С —не более шести месяцев. при 
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температуре минус 25 °С —не более 12 месяцев. Рекомендуемые сроки годности кулинарных изделий из мяса птицы, при-

готовленных по технологии Су-Вид, при температуре хранения от 0 °С до плюс 6 °С и относительной влажности воздуха не 

выше 75 %:  в вакуумных пакетах не более 21 суток. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности и 

условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными 

органами в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также 

другими факторами, влияющими на срок годности продукции.   
 

23 900 РУБ. 
ТУ 10.13.14-722-37676459-2018  

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА ПО ТЕХНОЛОГИИ СУ ВИД 

Дата введения в действие 2018 год. Без ограничения срока действия. 

          Настоящие технические условия распространяются на изделия кулинарные из мяса по технологии Су-Вид (Sous Vide 

«под вакуумом») (далее продукция Су-Вид), приготовленные в вакуумной герметичной упаковке при низких температурах с 

последующим быстрым охлаждением и регенерацией. Кулинарные мясные изделия методом Су-Вид должны быть герметично 

укупорены и пастеризованы при низких температурах в зависимости от вида и толщины сырья и потребительской упаковки. 

Данная технология способствует получению продукции высокого качества, с сохранением его первоначальных вкусовых 

свойств и структуры, сокращению потерь при тепловой обработке и увеличению срока хранения продукции (без заморозки). 

Изделия кулинарные из мяса по технологии Су-Вид (Sous Vide) предназначены для непосредственного употребления в пищу, 

приготовления различных блюд и закусок, для заготовок промышленного производства готовых блюд, а также для реализации 

в торговле и предприятиях общественного питания.  

            АССОРТИМЕНТ:  Изделия кулинарные мясные (мясосодержащие) из говядины, изготовленные по технологии 

Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из говядины крупнокусковые: грудинка говяжья sous vide; говяжья вырезка; «Тон-

кий край» Sous Vide; «48-часовая грудинка»; «Филе–миньон Sous Vide по-карибски» с ананасным соусом; «Филе-миньон» с 

соусом из красного вина; филе теленка с фондю из пармезана и спаржей; «Копченая говяжья грудинка»; говяжий язык; язык 

теленка в креольском маринаде; печень говяжья охлажденная; говяжье сердце; говяжий язык в маринаде из цитрусов и жгу-

чего перца чили Су-Вид; телятина Sous Vide; телячья лопатка Sous Vide с соусом барбекю; говяжья вырезка с песто и спаржей; 

«Грудинка телячья (говяжья) Вагю»; «Беф бургиньон» Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из говядины порционные: 

стейк SousVide; говяжьи рёбра Су-Вид; говяжьи ребра Су-Вид в корейском стиле «Кальби»; стейк «Классический»; «Стейк 

двойного приготовления»; ростбиф sous vide; стейк в кофейном масле SousVide; ребрышки Су-Вид в винном соусе; мясо и 

картошка Су-Вид «Скияки» с бульоном даси «sukiyaki-style»; «Говяжьи щеки» в густом винном соусе; «Простой стейк» Су 

Вид; стейк с «Беарнским» соусом; стейк из говяжьей пашины; короткие говяжьи ребрышки» в панировке из сушеных грибов; 

«Кальби из ребер по-корейски»; «Никуяга» (японское блюдо из мяса и картофеля) Sous Vide; «Сирлойн стейк по-мароккан-

ски»; «Стейки из вырезки от Вивьен»; «Рибай-стейк» Sous Vide; «Рибай-стейк по-тоскански» Sous Vide; «Рибай-стейк с пря-

ными травами»; «Стейк ай-раунд Sous Vide от Вивьен»; стейк из говядины; «Тальята» из говяжьей вырезки Су-Вид с базили-

ком и персиком; «Филе-миньон» с сиропом из красного вина; «Основной стейк из пашины» SousVide; «Стейк стриплойн»; 

короткие рёбрышки «По-азиатски от chinn-chinn»; короткие рёбрышки «По-корейски». Изделия кулинарные мясные из го-

вядины мелкокусковые: гуляш из говядины Sous Vide; рагу из бычьих хвостов Су-Вид; рагу из бычьих хвостов на сливочно-

картофельном пюре с горчицей Су Вид; «20-часовое жаркое из бычьего хвоста». Изделия кулинарные мясосодержащие из 

говядины мелкокусковые: «Говяжий ренданг» Sous Vide; рагу из говядины в томатном соусе с овощами. Изделия кулинар-

ные мясные из говядины рубленые: «Бургер барбекю в юго-западном стиле»; фрикадельки из говядины Sous Vide; «Мясные 

шарики из говядины Вагю»; «Джирос» Sous Vide; «Трехцветный мясной рулет» Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из 

свинины, изготовленные по технологии Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из свинины крупнокусковые: свиная 

грудинка; свиная корейка «Терияки»; шейка свиная Sous Vide; свиная грудинка в соусе SousVide; буженина SousVide; корейка 

бескостная SousVide; свиной карбонад в розовом перце; буженина по технологии SousVide; свинина «Ча Шао» Sous Vide; 

«Праздничный окорок»; свиная грудинка; маринованная свиная грудинка; свиной подчеревок; окорок «Моджо» Sous Vide; 

свиной окорок SousVide; свиная рулька Sous vide; рулька (голяшка) свиная sous vide; свиная вырезка Sous vide; «Сочная вы-

резка из свинины» Sous Vide; корейка с ребрами по технологии Су-Вид; свиной карбонад со специями; свиная грудинка в 

специях; свиная грудинка в имбирном маринаде; свинина «Пикник»; ребрышки барбекю «По-деревенски»; «Свиные ушки 

Sous Vide к пиву»; «Идеальные ребрышки повышенной нежности» Су-Вид; свиная щековина; свиные ребрышки со сливовым 

компотом; свинина «По-китайски «пять специй»; «Свиная щека с пюре из сельдерея»; «Ветчина для бутербродов». рулет из 

свинины; ветчина «Домашняя» по технологии Sous Vide; «Ветчина из свиного окорока» Sous Vide; свиная вырезка, фарширо-

ванная яблоками и грибами.  Изделия кулинарные мясные из свинины порционные: отбивные из свинины с виски; 

«Нежные и сочные отбивные из свинины»; ребра свиные барбекю sous vide; ребрышки с соусом из кленового сиропа и виски; 

свиные отбивные sous vide; свиные ребра «Пибиль» без кости; свиные ребрышки с терпким соусом; свиная лопатка в пряно-

сладком маринаде Sous Vide; «Свиные щеки» (щековина) SousVide; глазурованные свиные ребрышки «По-тайски»; свиные 
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котлеты «Джек Дениелс» sous vide; свиные ребра «По-корейски» sous vide; стейк из карбонада sous vide; толстая свиная кот-

лета с соусом из сидра; «Мягкие и сочные свиные котлеты» sous vide; свиные ребрышки с пикантным соусом барбекю; «Двой-

ной антрекот из свинины с корнем сельдерея и яблоками». Изделия кулинарные мясные из свинины мелкокусковые: 

свиной подчеревок «По-сычуаньски» на шпажках; свинина «По-техасски». Изделия кулинарные мясные из свинины руб-

леные: ветчина Sous Vide; «Бургер барбекю в юго-западном стиле». Изделия кулинарные мясные (мясосодержащие) из 

баранины, изготовленные по технологии Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из баранины крупнокусковые: «Бара-

нина с томатным конфи»; баранья нога; баранья корейка; голяшка баранья; корейка баранья с пряным сливочным маслом; 

филе ягненка с винным соусом. Изделия кулинарные мясные из баранины порционные:  отбивные из баранины с розма-

рином и чесноком; стейк из бараньей ноги Су-Вид; баранья корейка с медово-мятным соусом Су-Вид; бараньи стейки; бараньи 

котлеты с чесноком и свежими травами; стейки из бараньего огузка; корейка баранья с мятным соусом; баранье филе с тра-

вами; «Тажин» Sous Vide; ребра ягненка sous vide с острым зеленым соусом мисо.  Изделия кулинарные мясные из бара-

нины мелкокусковые: бараний шашлык «По-лахорски» Су-Вид; шашлык «Тика» из баранины; кебаб из баранины. Изделия 

кулинарные мясосодержащие из баранины мелкокусковые: «Традиционное ирландское рагу»; Изделия кулинарные 

мясные из баранины рубленые: «Бургеры из баранины».  

Изменение № 1.  Дата введения в действие 18.06.2018 год. Изделия кулинарные мясные из говядины рубленые: мясо 

говядины зернового откорма рубленое конфи; мясо телятины молочной рубленое конфи; колбаски (купаты) из говядины и 

телятины «пастеризованные». Изделия кулинарные мясные из свинины рубленые: колбаски (купаты) из свинины и говя-

дины «пастеризованные». колбаски (купаты) из свинины «пастеризованные» Изделия кулинарные мясные из баранины 

(ягнятины) рубленые: мясо ягнятины рубленое конфи; колбаски (купаты) из баранины «пастеризованные»; колбаски (ку-

паты) из ягненка «пастеризованные».  

Изменение № 2.  Дата введения в действие 14.06.2019 год. Изделия кулинарные мясные из говядины, изготовленные 

по технологии Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из говядины крупнокусковые: Лопатка говяжья Sous Vide; Тазо-

бедренная часть говядины Sous Vide; Стейк «Том и Джерри» из говядины Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из говя-

дины мелкокусковые: Шашлык из говядины Sous Vide; Бефстроганов из говядины Sous Vide. Изделия кулинарные мясные 

из говядины рубленые: Котлета для гамбургера из говядины Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из свинины, изго-

товленные по технологии Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из свинины крупнокусковые: Стейк «Том и Джерри» 

из свинины Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из свинины рубленые: Котлета для гамбургера из свинины Sous Vide. 

Изделия кулинарные мясные из баранины, изготовленные по технологии Су-Вид: Изделия кулинарные мясные из 

баранины мелкокусковые: Шашлык из баранины Sous Vide. Изделия кулинарные мясные из баранины рубленые: Кот-

лета для гамбургера из баранины Sous Vide.  

            Предприятие-изготовитель имеет право: дополнять к наименованию продукции названия вносимых вкусовых 

компонентов; дополнять фирменными или придуманными названиями. 

Рекомендуемые сроки годности кулинарных мясных изделий по технологии Су-Вид, упакованных в вакуумные пакеты, при 

хранении в подвешенном состоянии, разложенных в один-два ряда или упакованных в транспортную упаковку при темпера-

туре хранения от 0°С до 6°С и относительной влажности воздуха не выше 70-80 %: из говядины и телятины – 30 суток; из 

говядины и телятины с использованием консервантов – 45 суток; из свинины и баранины –18 суток; из свинины и баранины 

с использованием консервантов – 30 суток; вырабатываемых в барьерной оболочке не более 60 суток. Рекомендуемые сроки 

годности замороженных кулинарных мясных изделий по технологии Су-Вид: при температуре хранения минус 12 °С не бо-

лее трёх месяцев; при температуре хранения минус 18°С не более шести месяцев. Предприятие-изготовитель может уста-

навливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по 

согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяе-

мыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.                   

 


