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Документы

0,6 0,7 0,6 0,7 0,5 0,6 0,9 1,0
Замораживание остывшего мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроли-
ков, % (к массе остывшего мяса)

1,2 1,3 1,2 1,3 1,0 1,2 1,4 1,5
Замораживание охлажденного в воздухе мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном 
видах и кроликов, % (к массе остывшего мяса)

0,6 0,6 0,6 0,7 0,5 0,6 0,5 0,5
Замораживание охлажденного в ледяной воде мяса птицы в потрошеном виде, в том 
числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах, % (к массе охлажденно-
го мяса)

1,9 2,0 1,9 2,0 1,8 1,9 2,3 2,4
Хранение замороженного мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроликов 
в течение 15 суток, % (к массе остывшего мяса)

0,2 0,3 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,3
Хранение замороженного мяса птицы в потрошеном виде, предварительно охлажденно-
го в ледяной воде, в том числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах в 
течение 15 суток, % (к массе охлажденного мяса)

0,8 0,8 0,8 0,8 0,6 0,6 0,7 0,8

Часть 2

Вид холодильной обработки 
Вид мяса и категории упитанности

утки гуси индейки кролики
1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат

Охлаждение мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроликов в воздухе, % 
(к массе остывшего мяса)

0,6 0,6 0,6 0,6 0,3 0,4 1,0 1,2
Замораживание остывшего мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроли-
ков, % (к массе остывшего мяса)

1,1 1,1 1,1 1,1 0,6 0,8 2,0 2,2
Замораживание охлажденного в воздухе мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном 
видах и кроликов, % (к массе остывшего мяса)

0,5 0,5 0,5 0,5 0,3 0,4 1,1 1,2
Замораживание охлажденного в ледяной воде мяса птицы в потрошеном виде, в том 
числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах, % к массе охлажденного 
мяса

2,1 2,2 2,5 2,6 2,1 2,1 - -
Хранение замороженного мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроли-
ков в течение 15 суток, % (к массе остывшего мяса)

0,2                                                               0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,3 0,4

Хранение замороженного мяса птицы в потрошеном виде, предварительно охлажденно-
го в ледяной воде, в том числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах в 
течение 15 суток, % к массе охлажденного мяса

0,6 0,7 0,7 0,8 0,6 0,6 - -

Примечания:
1. Холодильная обработка птицы проводится до достижения в толще грудной мышцы 

тушки температуры: при охлаждении — от 0°С до 4°С; при замораживании — минус 8°С и 
ниже.

2. При охлаждении мяса птицы и кроликов, упакованного в пакеты из полимерных пле-
нок, нормы естественной убыли не применяются.

3. При использовании для упаковки птицы ящиков из гофрированного картона, 
выстланных подпергаментом, пергаментом или полимерной пленкой, нормы естественной 
убыли при замораживании остывшей птицы снижаются на 0,1%, при замораживании 
птицы, охлажденной в ледяной воде, — на 0,4%.

4. При замораживании тушек птицы в потрошеном виде, упакованных в пакеты из 
полимерных пленок, нормы естественной убыли составляют 0,1% к массе остывшего или 
охлажденного в ледяной воде мяса и 0,2% к массе мяса, охлажденного в ледяной воде со 
свободным перемещением тушек в погружных ваннах (цыплята, цыплята-бройлеры, 
куры).

5. Нормы естественной убыли замороженного мяса птицы в полупотрошеном и потро-
шеном видах и кроликов при хранении в течение 15 суток распространяются на все виды 
транспортной тары; при использовании для упаковки мяса птицы в потрошеном виде, 
предварительно охлажденного в ледяной воде (пункт 6 настоящего примечания), ящиков 
из гофрированного картона, выстланных подпергаментом, пергаментом или полимерной 
пленкой, нормы естественной убыли мяса цыплят и цыплят-бройлеров снижаются на 0,3%, 
а мяса кур, утят, уток, гусей и индеек — на 0,2% к массе мяса, охлажденного в ледяной 
воде.

6. Нормы естественной убыли замороженного мяса птицы в потрошеном виде, упако-
ванного в пакеты из полимерных пленок, при хранении в течение 15 суток составляют 0,1% 
к массе остывшего мяса или охлажденного в ледяной воде.

7. Указанные нормы естественной убыли разработаны для производственных холо-
дильников.

XV. Нормы естественной убыли мяса птицы и кроликов, не упакованного в пакеты  
из полимерных пленок, при охлаждении, замораживании и хранении  
на холодильниках в камерах с принудительной циркуляцией воздуха

Часть 1

Вид холодильной 
обработки

Вид мяса и категории упитанности (далее — кат)

цыплята цыплята- 
бройлеры куры утята

1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат
Замораживание остывшего мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроли-
ков, не упакованного в пакеты из полимерных пленок, % (к массе остывшего мяса)

0,6 0,8 0,7 0,9 0,6 0,8 1,2 1,4
Замораживание охлажденного в воздухе мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном 
видах и кроликов, не упакованного в пакеты из полимерных пленок, % (к массе остывше-
го мяса)

0,2 0,3 0,3 0,4 0,2 0,4 0,3 0,4
Замораживание охлажденного в ледяной воде мяса птицы в потрошеном виде, в том 
числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах, не упакованного в паке-
ты из полимерных пленок, % (к массе охлажденного мяса)

1,8 1,9 1,8 1,9 1,7 1,8 2,2 2,4

Часть 2

Вид холодильной  
обработки

Вид мяса и категории упитанности
утки гуси индейки кролики

1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат 1 кат 2 кат
Замораживание остывшего мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном видах и кроли-
ков, не упакованного в пакеты из полимерных пленок, % (к массе остывшего мяса)

0,7 0,9 0,7 0,9 0,5 0,7 1,5 1,8
Замораживание охлажденного в воздухе мяса птицы в полупотрошеном и потрошеном 
видах и кроликов, не упакованного в пакеты из полимерных пленок, % (к массе остывше-
го мяса)

0,3 0,4 0,3 0,4 0,2 0,2 0,7 1,0
Замораживание охлажденного в ледяной воде мяса птицы в потрошеном виде, в том 
числе со свободным перемещением тушек в погружных ваннах, не упакованного в паке-
ты из полимерных пленок, % (к массе охлажденного мяса)

2,0 2,1 2,4 2,5 2,0 2,0 - -

Примечания:
1. Холодильная обработка птицы проводится до достижения в толще грудной мышцы 

тушки температуры: при охлаждении — от 0°С до 4°С; при замораживании — минус 8°С и 
ниже.

2. При охлаждении мяса птицы и кроликов, упакованного в пакеты из полимерных пле-
нок, нормы естественной убыли не применяются.

3. При использовании для упаковки птицы ящиков из гофрированного картона, 
выстланных подпергаментом, пергаментом или полимерной пленкой, нормы естественной 
убыли при замораживании остывшей птицы снижаются на 0,1%, при замораживании 
птицы, охлажденной в ледяной воде, — на 0,4%.

4. При замораживании тушек птицы в потрошеном виде, упакованных в пакеты из 
полимерных пленок, нормы естественной убыли составляют 0,1% к массе остывшего или 
охлажденного в ледяной воде мяса и 0,2% к массе мяса, охлажденного в ледяной воде со 
свободным перемещением тушек в погружных ваннах (цыплята, цыплята-бройлеры, 
куры).

5. Нормы естественной убыли замороженного мяса птицы в полупотрошеном и потро-
шеном видах и кроликов при хранении в течение 15 суток распространяются на все виды 
транспортной тары; при использовании для упаковки мяса птицы в потрошеном виде, 
предварительно охлажденного в ледяной воде, ящиков из гофрированного картона, 
выстланных подпергаментом, пергаментом или полимерной пленкой, нормы естественной 
убыли мяса цыплят и цыплят-бройлеров снижаются на 0,3%, а мяса кур, утят, уток, гусей и 
индеек — на 0,2% к массе мяса, охлажденного в ледяной воде.

6. Нормы естественной убыли замороженного мяса птицы в потрошеном виде, упако-
ванного в пакеты из полимерных пленок, при хранении в течение 15 суток составляют 0,1% 
к массе остывшего мяса или охлажденного в ледяной воде.

7. Указанные нормы естественной убыли разработаны для производственных холо-
дильников.

XVI. Нормы естественной убыли колбас и копченостей при хранении  
на холодильниках

В процентах
(к массе продуктов, принятых на холодильник)

Наименова-
ние  

продуктов 

Срок  
хранения, 

сутки

Нормы естественной убыли при температуре хранения
от минус 9°С до минус 7°С от минус 6°С до минус 1°С

1 
климати-
ческая 
группа

2 
климати-
ческая 
группа

3 
климати-
ческая 
группа

1 
климати-
ческая 
группа

2 
климати-
ческая 
группа

3 
климати-
ческая 
группа

Колбасы и копчености
Колбасы полукопченые, изготовленные в пределах области или края
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 0,40 0,40 0,40 0,32 0,32 0,32
2 0,55 0,55 0,55 0,44 0,44 0,44
3 0,70 0,70 0,70 0,56 0,56 0,56
4 0,85 0,85 0,85 0,68 0,68 0,68
5 1,00 1,00 1,00 0,80 0,80 0,80

10 1,40 1,40 1,40 1,12 1,12 1,12
15 1,60 1,60 1,60 1,28 1,28 1,28
30 1,80 1,90 2,00 1,44 1,50 1,60
45 1,90 2,10 2,30 1,52 1,60 1,84
60 2,00 2,20 2,50 1,60 1,70 2,00
90 2,10 2,30 2,70 1,68 1,80 2,16

Колбасы полукопченые, завезенные из других областей или краев
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 0,30 0,30 0,30 0,24 0,24 0,24
2 0,45 0,45 0,45 0,36 0,36 0,36
3 0,60 0,60 0,60 0,48 0,48 0,48
4 0,70 0,70 0,70 0,56 0,56 0,56
5 0,80 0,80 0,80 0,64 0,64 0,64

10 1,10 1,15 1,30 0,88 0,94 1,04
15 1,30 1,35 1,50 1,04 1,10 1,20
30 1,60 1,65 1,80 1,28 1,34 1,44
45 1,75 1,80 1,90 1,40 1,45 1,52
60 1,85 1,90 2,00 1,48 1,53 1,60
90 1,90 1,95 2,10 1,52 1,58 1,68

Колбасы варено-копченые
 
 
 
 
 
 

1 0,13 0,13 0,13 0,10 0,10 0,10
2 0,16 0,16 0,16 0,13 0,13 0,13
3 0,19 0,19 0,19 0,15 0,15 0,15
4 0,22 0,22 0,22 0,18 0,18 0,18
5 0,25 0,25 0,25 0,20 0,20 0,20

10 0,35 0,35 0,35 0,28 0,28 0,28
15 0,40 0,40 0,40 0,32 0,32 0,32
30 0,50 0,50 0,50 0,40 0,40 0,40
45 0,60 0,60 0,60 0,48 0,48 0,48
60 0,70 0,70 0,70 0,56 0,56 0,56
90 0,80 0,80 0,80 0,64 0,64 0,64
120 0,90 0,90 0,90 0,72 0,72 0,72

Копчености сырокопченые, колбасы сырокопченые
1 0,10 0,11 0,14 0,08 0,09 0,11
2 0,13 0,14 0,18 0,10 0,11 0,14
3 0,15 0,16 0,22 0,12 0,13 0,18
4 0,18 0,20 0,26 0,14 0,15 0,21
5 0,20 0,22 0,30 0,16 0,18 0,24

10 0,30 0,33 0,40 0,24 0,26 0,32
15 0,40 0,44 0,50 0,32 0,35 0,40
30 0,45 0,50 0,60 0,36 0,40 0,48
60 0,50 0,55 0,80 0,40 0,48 0,64
90 0,55 0,60 0,85 0,44 0,50 0,68
120 0,60 0,70 0,90 0,48 0,55 0,72

Шпик свиной
5 0,05 0,05 0,06 0,05 0,05 0,06

15 0,10 0,11 0,12 0,10 0,11 0,12
30 0,13 0,14 0,15 0,13 0,14 0,15
60 0,15 0,16 0,17 0,15 0,16 0,17
90 0,17 0,18 0,20 0,17 0,18 0,20

Примечания:
В случае хранения колбас полукопченых, варено-копченых, сырокопченых и копченос-

тей при температуре от 0°С до 4°С применяются нормы естественной убыли, установлен-
ные для температуры от минус 6°С до минус 1°С в течение 30 суток и до 5 суток — для 
шпика свиного.
XVII. Нормы естественной убыли импортных колбас при хранении на холодильниках 

(сырокопченые колбасы типа салями финского производства)

Срок хранения, сутки Нормы естественной убыли при температуре  
от минус 5 градусов до минус 3 °С, % к массе колбас

1 0,02
2 0,03
3 0,03
4 0,04
5 0,06

10 0,12
15 0,15
30 0,19
45 0,25

Примечания:
1. Для промежуточных сроков хранения колбас нормы естественной убыли определя-

ются следующим образом: к норме, установленной для меньшего (по сравнению с факти-
ческим) срока хранения, прибавляется средняя норма за период хранения сверх указанно-
го срока.

Пример:
Колбаса метвурст (типа салями) хранилась 35 суток. Норма естественной убыли при 

хранении за 30 суток составляет 0,19%. Норма естественной убыли за 45 суток — 0,25%. 
Средняя норма убыли за последующие 5 суток составит:

(0,25 – 0,19) х 5 / 15 = 0,02.
Всего за 35 суток норма естественной убыли составит: 0,19 + 0,02 = 0,21.
2. Естественную убыль массы полукопченых колбас финского производства при хра-

нении на холодильниках следует списывать по нормам согласно Разделу XVI настоящих 
Норм для колбас, завезенных из других областей и краев.

XVIII. Нормы естественной убыли замороженных мяса и субпродуктов  
при хранении в камерах с воздушной рубашкой

В процентах
(за один месяц хранения)

Наименование продуктов Квартал
I II III IV

Мясо — говядина
Первой категории 0,03 0,11 0,17 0,08
Второй категории и тощая 0,05 0,16 0,24 0,10

Мясо — баранина и козлятина
Первой категории 0,05 0,17 0,26 0,12
Второй категории и тощая 0,06 0,19 0,29 0,13

Мясо — свинина
Жирная 0,03 0,11 0,17 0,07
Мясная, беконная, обрезная (без шпика),
нестандартная от молодых свиней
(подсвинков), от поросят 1 и 2 категорий

0,04 0,14 0,21 0,09

Субпродукты (неблочные)
Сердце, языки, мозги, почки, печень 0,04 0,13 0,20 0,08

Все прочие субпродукты
0,05 0,14 0,22 0,10

XIX. Нормы естественной убыли сыров при хранении на холодильниках
Часть 1

Наименование сыров Срок хранения  
в течение

Нормы естественной убыли  
за месяц хранения  

при температуре от минус 4 
градусов до 0°С в камерах  

с охлаждением, %
батарейное воздушное

в таре без 
тары в таре без 

тары
В парафиновом покрытии жирностью 45% и более:
 
 
 
 
 

Советский и алтайский
 

Одного месяца 0,08 0,09 0,09 0,09
Каждого из после-
дующих семи 
месяцев

0,06 0,08 0,07 0,09

Голландский, костромской, 
пошехонский, ярославский, 
эстонский, угличский, 
украинский,степной
 

Одного месяца 0,15 - 0,19 -
Каждого из после-
дующих пяти меся-
цев

0,08 - 0,08 -

Литовский, минский, тартус-
кий, выруский, даугава, рам-
бинас, шетский и другие, а 
также колбасный копченый 

Одного месяца 0,18 - 0,2 -
Каждого из после-
дующих трех меся-
цев

0,08 - 0,13 -

В полимерной пленке:
 
 

Голландский, костромской, 
чеддер, литовский, российс-
кий и другие
 
 

Одного месяца 0,01 - 0,01 -
Второго месяца 0,01 - 0,01 -
Каждого из после-
дующих двух меся-
цев

0,01 - 0,01 -

В фольге:
 Рокфор, пикантный и другие

 
Одного месяца 0,09 - 0,11 -
Каждого из после-
дующих двух меся-
цев

0,09 - 0,09 -

В пергаменте:
 Латвийский и другие

 
Одного месяца 0,38 - 0,39 -
Каждого из после-
дующих двух меся-
цев

0,2 - 0,25 -

Без покрытия
 Швейцарский и другие

 
Одного месяца 0,15 0,19 0,16 0,2
Каждого из после-
дующих восьми 
месяцев

0,14 0,19 0,16 0,21

Часть 2

Наименование сыров Срок хранения  
в течение

Нормы естественной убыли 
за месяц хранения при темпе-
ратуре от 0,1 градуса до 4°С  
в камерах с охлаждением, %
батарейное воздушное

в таре без 
тары в таре без 

тары
В парафиновом покрытии жирностью 45% и более:
 
 
 
 
 

Советский и алтайский
 

Одного месяца 0,1 - 0,11 -
Каждого из после-
дующих пяти меся-
цев

0,12 - 0,13 -

Голландский, костромской, 
пошехонский, ярославский, 
эстонский, угличский, укра-
инский, степной
 

Одного месяца 0,23 - 0,24 -
Каждого из после-
дующих четырех 
месяцев

0,1 - 0,1 -

Литовский, минский, тартус-
кий, выруский, даугава, рам-
бинас, шетский и другие, а 
также колбасный копченый
 

Одного месяца - - - -
Каждого из после-
дующих трех меся-
цев

- - - -

В полимерной пленке:
 
 

Голландский, костромской, 
чеддер, литовский, российс-
кий и другие
 
 

Одного месяца 0,03 - 0,03 -
Второго месяца 0,01 - 0,01 -
Каждого из после-
дующих двух меся-
цев

- - - -

В фольге:
 Рокфор, пикантный и другие

 
Одного месяца 0,12 - 0,14 -
Второго месяца 0,12 - 0,12 -

В пергаменте:
 Латвийский и другие

 
Одного месяца 0,6 - 0,62 -
Второго месяца 0,28 - 0,35 -

Без покрытия
 Швейцарский и другие

 
Одного месяца 0,19 - 0,2 -
Каждого из после-
дующих семи 
месяцев

0,15 - 0,17 -

Примечание. В отношении сыров в рассоле нормы естественной убыли не применяют-
ся.

XX. Нормы естественной убыли при хранении сливочного масла, упакованного 
монолитами в пергамент и пакеты-вкладыши из полимерных материалов

В процентах
(к массе нетто продукта, заложенного на хранение)

Период  
хранения, 
месяцы

Массовая доля влаги, %
25 20

Упаковочный материал

пергамент пакеты-вкладыши  
из полимерной пленки пергамент пакеты-вкладыши  

из полимерной пленки
1 0,040 0,008 0,044 0,007
2 0,074 0,015 0,080 0,012
3 0,103 0,021 0,110 0,016
4 0,126 0,025 0,134 0,019
5 0,144 0,028 0,153 0,022
6 0,159 0,030 0,167 0,023
7 0,170 0,032 0,176 0,024
8 0,178 0,033 0,183 0,025
9 0,184 0,034 0,187 0,025
10 0,189 0,034 0,189 0,025
11 0,192 0,035 0,190 0,025
12 0,195 0,035 0,191 0,025
13 0,198 0,036 0,192 0,025
14 0,202 0,038 0,193 0,026
15 0,207 0,040 0,196 0,026

Примечания:
1. Полимерная пленка толщиной от 45 до 70 мкм.
2. Размораживание сливочного масла проводится при температуре воздуха от 18°С до 

22°С и относительной влажности воздуха 85% — 90% до установления в центре монолита 
(на глубине 8—10 см) температуры 8°С — 10°С.

3. Естественная убыль масла при хранении определяется по разности массы продукта, 
заложенного и снятого с хранения, выраженной в процентах к первоначальной массе.

4. В рассчитанные нормы естественной убыли не включен расход продукции на прове-
дение органолептической оценки и отбор проб на проведение испытаний в процессе хра-
нения.

5. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.
XXI. Нормы естественной убыли замороженного творога  

при хранении в камерах холодильников
В процентах

(к массе нетто продукта, заложенного на хранение)

МДВ, 
%

Продолжительность хранения, месяцы
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

80 0,32 0,64 0,95 1,27 1,58 1,91 2,22 2,54 2,86 3,18 3,49 3,81
75 0,30 0,59 0,89 1,19 1,49 1,78 2,08 2,38 2,68 2,98 3,28 3,57
70 0,28 0,55 0,83 1,12 1,39 1,67 1,95 2,22 2,50 2,78 3,05 3,33
65 0,26 0,52 0,78 1,03 1,29 1,55 1,81 2,06 2,32 2,58 2,84 3,09
60 0,24 0,48 0,72 0,95 1,19 1,43 1,67 1,91 2,15 2,38 2,62 2,86

Примечания:
1. МДВ — это массовая доля влаги в твороге при закладке на хранение.
2. Размораживание творога производится при температуре воздуха от 16°С до 20°С.
3. Естественная убыль определяется по разности масс продукта, заложенного и снято-

го с хранения.
4. Творог упакован в паро-, влагонепроницаемые полимерные пленки толщиной 40 — 

75 мкм.
5. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.

XXII. Нормы естественной убыли жирных, полужирных и низкожирных сыров  
в парафиновом покрытии при хранении в камерах холодильников

В процентах
(к массе нетто продукции, заложенной на хранение)

МДВ, 
% 

Продолжительность хранения, месяцы
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

38 0,11 0,21 0,32 0,42 0,52 0,63 0,74 0,84 0,95 1,05 1,16 1,26
39 0,11 0,22 0,32 0,43 0,54 0,65 0,75 0,86 0,97 1,08 1,18 1,29
40 0,11 0,22 0,33 0,45 0,55 0,66 0,78 0,88 1,00 1,11 1,22 1,33
41 0,12 0,23 0,34 0,45 0,57 0,68 0,79 0,91 1,02 1,14 1,25 1,36
42 0,12 0,23 0,35 0,47 0,58 0,70 0,82 0,93 1,05 1,16 1,28 1,39
43 0,12 0,24 0,35 0,48 0,59 0,72 0,83 0,95 1,07 1,19 1,31 1,43
44 0,12 0,25 0,37 0,48 0,61 0,73 0,85 0,98 1,10 1,22 1,34 1,46
45 0,12 0,25 0,38 0,50 0,62 0,75 0,87 1,00 1,12 1,25 1,37 1,49
46 0,13 0,25 0,38 0,51 0,64 0,76 0,89 1,02 1,15 1,28 1,40 1,53
47 0,13 0,26 0,39 0,52 0,65 0,78 0,91 1,04 1,17 1,30 1,43 1,56
48 0,13 0,27 0,40 0,53 0,66 0,80 0,93 1,06 1,20 1,33 1,46 1,59
49 0,14 0,27 0,41 0,55 0,68 0,82 0,95 1,08 1,22 1,35 1,49 1,63
50 0,14 0,28 0,42 0,55 0,69 0,83 0,97 1,11 1,25 1,38 1,52 1,66
51 0,14 0,28 0,42 0,56 0,71 0,85 0,99 1,13 1,27 1,42 1,55 1,69
52 0,15 0,28 0,43 0,58 0,72 0,86 1,01 1,15 1,3 1,44 1,58 1,73
53 0,15 0,29 0,44 0,58 0,73 0,88 1,03 1,18 1,32 1,47 1,62 1,76
54 0,15 0,30 0,45 0,60 0,75 0,90 1,05 1,20 1,35 1,49 1,65 1,79
55 0,15 0,31 0,45 0,61 0,76 0,92 1,07 1,22 1,37 1,52 1,68 1,83
56 0,15 0,31 0,47 0,62 0,78 0,93 1,08 1,24 1,39 1,55 1,71 1,86
57 0,16 0,32 0,48 0,63 0,79 0,95 1,11 1,26 1,42 1,58 1,74 1,89
58 0,16 0,32 0,48 0,65 0,80 0,96 1,12 1,28 1,45 1,61 1,77 1,93
59 0,16 0,33 0,49 0,65 0,82 0,98 1,15 1,31 1,47 1,63 1,80 1,96
60 0,17 0,33 0,50 0,66 0,83 1,00 1,16 1,33 1,49 1,66 1,83 1,99
61 0,17 0,34 0,51 0,68 0,85 1,02 1,18 1,35 1,52 1,69 1,86 2,03
62 0,17 0,35 0,52 0,68 0,86 1,03 1,20 1,38 1,55 1,72 1,89 2,06

Примечания:
1. МДВ — это массовая доля влаги в сыре при закладке на хранение.
2. Естественная убыль определяется по разности масс продукта, заложенного и снято-

го с хранения.
3. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.
XXIII. Нормы естественной убыли сыров нежирных в парафиновом покрытии  

при хранении в камерах холодильников
В процентах

(к массе нетто продукта, заложенного на хранение)

МДВ, 
%

Продолжительность хранения, месяцы
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

66 0,26 0,52 0,78 1,05 1,31 1,57 1,83 2,09 2,36 2,62 2,88 3,15
65 0,26 0,52 0,78 1,03 1,29 1,55 1,81 2,06 2,62 2,58 2,84 3,09
64 0,25 0,51 0,76 1,02 1,27 1,52 1,78 2,03 2,28 2,54 2,79 3,05
63 0,25 0,50 0,75 1,00 1,25 1,50 1,75 2,00 2,25 2,5 2,75 3,00
62 0,25 0,49 0,74 0,98 1,23 1,48 1,72 1,97 2,22 2,46 2,71 2,95
61 0,25 0,48 0,72 0,97 1,21 1,45 1,69 1,94 2,18 2,42 2,66 2,91
60 0,24 0,48 0,72 0,95 1,19 1,43 1,67 1,91 2,15 2,38 2,62 2,86
59 0,23 0,47 0,70 0,94 1,17 1,41 1,64 1,88 2,11 2,34 2,58 2,81
58 0,23 0,46 0,69 0,92 1,15 1,38 1,62 1,84 2,07 2,30 2,53 2,76
57 0,22 0,45 0,68 0,91 1,13 1,36 1,58 1,81 2,04 2,26 2,49 2,72
56 0,22 0,45 0,67 0,89 1,12 1,33 1,55 1,78 2,00 2,22 2,45 2,67
55 0,22 0,44 0,65 0,88 1,09 1,31 1,53 1,75 1,96 2,18 2,40 2,62
54 0,22 0,43 0,65 0,86 1,07 1,28 1,50 1,72 1,93 2,15 2,36 2,58
53 0,21 0,42 0,63 0,84 1,05 1,26 1,47 1,68 1,87 2,10 2,32 2,52
52 0,21 0,42 0,62 0,82 1,03 1,24 1,45 1,65 1,86 2,06 2,27 2,48
51 0,20 0,41 0,61 0,81 1,02 1,22 1,42 1,62 1,82 2,02 2,22 2,43
50 0,20 0,40 0,59 0,79 0,99 1,19 1,39 1,58 1,78 1,98 2,18 2,38

Примечания:
1. МДВ — это массовая доля влаги в сыре при закладке на хранение.
2. Естественная убыль определяется по разности масс продукта, заложенного и снято-

го с хранения.
3. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.

XXIV. Нормы естественной убыли сыров жирных, полужирных, и низкожирных, 
упакованных в паро- и влагонепроницаемые полимерные пленки,  

при хранении в камерах холодильников
В процентах

(к массе нетто продукта, заложенного на хранение)

МДВ, 
% 

Продолжительность хранения, месяцы
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

38 0,04 0,07 0,11 0,14 0,18 0,21 0,25 0,28 0,32 0,35 0,39 0,49
39 0,04 0,07 0,11 0,14 0,18 0,22 0,25 0,29 0,32 0,36 0,40 0,49
40 0,04 0,08 0,11 0,15 0,19 0,22 0,26 0,3 0,33 0,37 0,41 0,50
41 0,04 0,08 0,11 0,15 0,19 0,23 0,26 0,3 0,34 0,38 0,42 0,51
42 0,04 0,08 0,12 0,16 0,20 0,23 0,27 0,31 0,35 0,39 0,43 0,51
43 0,04 0,08 0,12 0,16 0,20 0,24 0,28 0,32 0,36 0,40 0,44 0,52
44 0,04 0,08 0,12 0,16 0,20 0,24 0,29 0,33 0,37 0,41 0,45 0,52
45 0,04 0,08 0,13 0,17 0,21 0,25 0,29 0,33 0,38 0,42 0,46 0,53
46 0,04 0,09 0,13 0,17 0,21 0,25 0,30 0,34 0,38 0,43 0,47 0,53
47 0,04 0,09 0,13 0,18 0,22 0,26 0,30 0,35 0,39 0,43 0,48 0,54
48 0,04 0,09 0,13 0,18 0,22 0,27 0,31 0,35 0,40 0,44 0,49 0,54
49 0,05 0,09 0,14 0,18 0,23 0,27 0,32 0,36 0,41 0,45 0,50 0,55
50 0,05 0,09 0,14 0,19 0,23 0,28 0,33 0,37 0,42 0,46 0,51 0,56
51 0,05 0,10 0,14 0,19 0,24 0,28 0,33 0,38 0,42 0,47 0,52 0,56
52 0,05 0,10 0,14 0,19 0,24 0,29 0,34 0,39 0,43 0,48 0,53 0,57
53 0,05 0,10 0,15 0,20 0,24 0,30 0,34 0,39 0,44 0,49 0,54 0,57
54 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25 0,30 0,35 0,40 0,45 0,50 0,55 0,58
55 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25 0,31 0,36 0,41 0,46 0,51 0,56 0,58
56 0,05 0,10 0,16 0,21 0,26 0,31 0,36 0,41 0,47 0,52 0,57 0,59
57 0,05 0,11 0,16 0,21 0,26 0,32 0,37 0,42 0,48 0,53 0,58 0,59
58 0,05 0,11 0,16 0,22 0,27 0,32 0,38 0,43 0,48 0,54 0,59 0,60
59 0,05 0,11 0,16 0,22 0,27 0,33 0,38 0,44 0,49 0,54 0,60 0,61
60 0,06 0,11 0,17 0,22 0,28 0,33 0,39 0,44 0,50 0,55 0,61 0,61
61 0,06 0,11 0,17 0,23 0,28 0,34 0,40 0,45 0,51 0,56 0,62 0,62
62 0,06 0,12 0,17 0,23 0,29 0,34 0,40 0,46 0,52 0,57 0,63 0,62

Примечания:
1. МДВ — это массовая доля влаги в сыре при закладке на хранение.
2. Естественная убыль определяется по разности масс продукта, заложенного и снято-

го с хранения.
3. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.

XXV. Нормы естественной убыли сыров нежирных, упакованных  
в паро- и влагонепроницаемые полимерные пленки,  

при хранении в камерах холодильников
В процентах

(к массе нетто продукта, заложенного на хранение)

МДВ,%
Продолжительность хранения, месяцы

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
66 0,09 0,18 0,26 0,35 0,44 0,52 0,61 0,70 0,79 0,88 0,96 1,05
65 0,09 0,17 0,26 0,34 0,43 0,52 0,60 0,69 0,78 0,86 0,95 1,03
64 0,09 0,17 0,25 0,34 0,42 0,51 0,59 0,68 0,76 0,85 0,93 1,02
63 0,09 0,17 0,25 0,33 0,42 0,5 0,59 0,67 0,75 0,83 0,92 1,00
62 0,08 0,16 0,25 0,33 0,41 0,49 0,58 0,66 0,74 0,82 0,90 0,99
61 0,08 0,16 0,24 0,32 0,40 0,49 0,56 0,65 0,73 0,81 0,89 0,97
60 0,08 0,16 0,24 0,32 0,40 0,48 0,56 0,64 0,72 0,80 0,88 0,95
59 0,08 0,16 0,23 0,31 0,39 0,47 0,55 0,63 0,70 0,77 0,86 0,94
58 0,08 0,15 0,23 0,31 0,39 0,46 0,54 0,61 0,69 0,77 0,84 0,92
57 0,08 0,15 0,23 0,30 0,38 0,45 0,53 0,60 0,68 0,75 0,83 0,91
56 0,08 0,15 0,22 0,30 0,37 0,44 0,52 0,59 0,67 0,74 0,82 0,89
55 0,07 0,15 0,22 0,29 0,36 0,44 0,51 0,58 0,65 0,73 0,80 0,88
54 0,07 0,14 0,22 0,29 0,36 0,43 0,50 0,57 0,64 0,72 0,79 0,86
53 0,07 0,14 0,21 0,28 0,35 0,42 0,49 0,56 0,63 0,70 0,77 0,84
52 0,07 0,14 0,21 0,28 0,34 0,41 0,48 0,55 0,62 0,69 0,76 0,83
51 0,07 0,14 0,20 0,27 0,34 0,41 0,47 0,54 0,61 0,68 0,74 0,81
50 0,07 0,13 0,20 0,26 0,33 0,40 0,46 0,53 0,60 0,66 0,73 0,80

Примечания:
1. МДВ — это массовая доля влаги в сыре при закладке на хранение.
2. Естественная убыль определяется по разности масс продукта, заложенного и снято-

го с хранения.
3. Нормы естественной убыли разработаны для производственных холодильников.

XXVI. Нормы потерь яиц при длительном хранении на холодильниках торговли

Виды потерь яиц 
Потери при хранении, в %

Срок хранения (сутки)
30 60 90 120 150

Первая группа: 
Первая группа: Малое пятно, запашистое, выливка, 
присушка, насечка, мятый бок, яйца с высотой воз-
душной камеры более 9 мм

0,1 0,24 0,46 0,7 1,0

Вторая группа:
Вторая группа: Большое пятно, красюк, тек, кровяное 
пятно, затхлое, тумак, зеленая гниль, миражное

0,1 0,22 0,37 0,7 1,0

Примечания:
1. Нормы естественной убыли распространяются на яйца столовые, соответствующие 

при поступлении на хранение требованиям нормативно-технической документации. 
Нормы потерь установлены в процентах к первоначальному количеству яиц (в штуках) в 
партии.

2. Перед выпуском в реализацию яйца с указанными в настоящей таблице пороками 
отсортировываются, факт сортировки удостоверяется надлежаще оформленным сорти-
ровочным актом.

3. Списание потерь в пределах норм производится на основании сортировочного акта 
и накладной, подтверждающей сдачу отсортированных яиц на промпереработку, на корм 
скоту, или акта на уничтожение.

4. Предельный размер потерь яиц начисляется по каждой партии в отдельности с уче-
том фактических сроков хранения, исходя из начальной даты поступления и конечной даты 
реализации всей партии (или даты реализации).

5. Взаимозачет при списании видов потерь разных групп не допускается.
6. Для промежуточных сроков хранения норма потерь определяется следующим обра-

зом: к норме, установленной для меньшего (по сравнению с фактическим) срока хранения, 
прибавляется среднеарифметическая норма за период хранения сверх указанного срока.

Пример:
для яиц с пороками первой группы норма потерь при хранении партии в течение 45 

суток составит:

0,1 + (0,24 – 0,1) х 15 = 0,17%.30

XXVII. Нормы естественной убыли мяса и мясных продуктов  
в розничной торговой сети

Наименование мясопродуктов

Нормы естественной убыли, % (круглый год)
первая климати-

ческая группа
вторая климати-

ческая группа
третья климати-
ческая группа

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
мага-
зинов

вторая 
группа 
магази-

нов
Мясо замороженное:

Говядина, телятина, бара-
нина, козлятина, конина, 
буйволятина, оленина, 
верблюжатина

0,33 0,40 0,35 0,42 0,43 0,50

Свинина 0,30 0,35 0,32 0,37 0,39 0,45
Мясо диких животных 
(кабана, медведя, лося, 
сайгака и другие)

0,47 0,55 0,48 0,56 0,52 0,60

Мясо охлажденное:
Говядина, телятина, бара-
нина, козлятина, конина, 
буйволятина, оленина, 
верблюжатина

0,58 0,65 0,59 0,66 0,62 0,70

Свинина 0,51 0,54 0,52 0,55 0,56 0,59

Мясо диких животных 
(кабана, медведя, лося, 
сайгака и другие)

0,64 0,75 0,65 0,76 0,69 0,80

Мясо птицы и кроликов, не упакованное в полимерные пленки, замороженное:
Куры, цыплята-бройлеры, 
кролики

0,19 0,20 0,20 0,21 0,24 0,25

Гуси, утки, индейки и дру-
гие

0,30 0,32 0,31 0,33 0,38 0,40

Мясо птицы, упакованное в полимерные пленки, замороженное:
0,05 0,05 0,05 0,05

Мясо птицы и кроликов, не упакованное в полимерные пленки, охлажденное:
Куры, цыплята-бройлеры, 
кролики

0,37 0,40 0,39 0,42 0,47 0,50

Гуси, утки, индейки и дру-
гие

0,47 0,50 0,48 0,51 0,52 0,55

Мясо птицы, упакованное в полимерные пленки, охлажденное:
- 0,20 0,20 0,20 0,20 0,25

Субпродукты:
Ноги 0,35 0,35 0,37 0,37 0,40 0,40
Головы замороженные 0,35 0,35 0,37 0,37 0,45 0,45
Головы охлажденные 0,54 0,54 0,56 0,56 0,59 0,59

Прочие субпродукты
 Замороженные 0,40 0,40 0,42 0,42 0,50 0,50

Охлажденные 1,62 1,62 1,64 1,64 1,72 1,72
Полуфабрикаты мясные 
весовые

0,40 0,40 0,42 0,42 0,45 0,45

Кулинария весовая (студ-
ни, паштеты, жареные и 
вареные мясо, птица, суб-
продукты и другие)

0,30 0,30 0,32 0,32 0,35 0,35

Жир-сырец заморожен-
ный

0,16 0,16 0,17 0,17 0,20 0,20

Жир-сырец охлажденный 0,32 0,32 0,34 0,34 0,40 0,40
Мясопродукты:
 
 
 
 

Колбасы вареные (вклю-
чая мясные хлебы, зель-
цы, фаршированные, 
ливерные, кровяные и дру-
гие)

0,53 0,60 0,54 0,61 0,57 0,65 

Сосиски, сардельки 0,75 0,75 0,76 0,76 0,80 0,80
Колбасы полукопченые 0,32 0,37 0,33 0,38 0,36 0,41
Колбасы варено-копченые 0,36 0,36 0,37 0,37 0,40 0,40
Колбасы сырокопченые 0,06 0,06 0,07 0,07 0,09 0,09

Мясокопчености в оболочке и без оболочки:
 
 
 
 

Сырокопченые 0,25 0,25 0,26 0,26 0,30 0,30
Копчено-вареные и копче-
но-запеченные

0,48 0,48 0,49 0,49 0,53 0,53

Вареные, запеченные и 
жареные

0,59 0,59 0,60 0,60 0,64 0,64

Шпик свиной и продукты 
из шпика

0,26 0,26 0,27 0,27 0,31 0,31

Прочие весовые мясные 
продукты

0,30 0,30 0,31 0,31 0,34 0,34

Примечание для Разделов XXVII—XXXI настоящих Норм:
нормы, установленные для первой группы магазинов, применяются в магазинах само-

обслуживания, включая универсамы (супермаркеты), а также в магазинах других типов 
при торговой площади более 400 м2. В остальных магазинах и палатках применяются 
нормы, установленные для второй группы магазинов.

XXVIII. Нормы естественной убыли рыбы и рыбных продуктов  
в розничной торговой сети

Наименование рыбопродуктов

Нормы естественной убыли, % (круглый год)
первая климати-

ческая группа
вторая климати-

ческая группа
третья климати-
ческая группа

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
мага-
зинов

Рыба живая 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Рыба всех наименований и 
мидии охлажденные

0,60 0,60 0,61 0,61 0,65 0,65

Рыба и рыбные продукты всех 
наименований замороженные 
неглазированные

0,27 0,27 0,28 0,28 0,31 0,31

Рыба, рыбные продукты и 
нерыбные морепродукты всех 
наименований замороженные 
глазированные

Нормы не применяются

Рыба всех наименований соле-
ная (за исключением семейства 
лососевых, продаваемая 
внарезку), маринованная, пря-
ная в тузлуке

Нормы не применяются

Рыба всех наименований соле-
ная в сухотарных бочках и ящи-
ках

0,40 0,40 0,41 0,41 0,45 0,45

Рыба семейства лососевых 
соленая, продаваемая внарез-
ку

0,30 0,30 0,31 0,31 0,34 0,34

Балычные изделия всех наиме-
нований холодного копчения, 
продаваемые внарезку

0,28 0,28 0,29 0,29 0,31 0,31

Рыба, рыбные продукты и 
нерыбные морепродукты всех 
наименований солено-сушеные 
и вяленые

0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20

Икра осетровых, лососевых и 
прочих рыб

0,18 0,18 0,19 0,19 0,21 0,21

Кулинария (рыба всех наимено-
ваний: жареная, печеная, 
заливная, фаршированная и 
другие)

0,36 0,36 0,37 0,37 0,4 0,4

Прочие весовые продукты из 
рыбы и нерыбных морепродук-
тов

0,28 0,28 0,29 0,29 0,33 0,33

Примечание. На рыбу, рыбные продукты и нерыбные морепродукты замороженные 
неглазированные, упакованные с применением полимерной пленки и антиадгезионной 
бумаги, нормы применяются в размере 75% от нормы, установленной на замороженную 
неглазированную рыбу.

XXIX. Нормы естественной убыли молочных и жировых продуктов  
в розничной торговой сети

Наименование продуктов

Нормы естественной убыли, % (круглый год)
первая климати-

ческая группа
вторая климати-

ческая группа
третья климати-
ческая группа

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов
Масло коровье (сливочное, топ-
леное)

0,15 0,15 0,16 0,16 0,20 0,20

Маргарин, жиры топленые (говя-
жий, свиной и другие) и кулинар-
ные (сало растительное и дру-
гие)

0,15 0,15 0,16 0,16 0,20 0,20

Масло растительное (при прода-
же в розлив вручную)

0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

Сметана, творог и творожная 
масса

0,46 0,46 0,47 0,47 0,51 0,51

Сыры в парафиновом покрытии (советский, алтайский, российский, пошехонский, гол-
ландский, костромской, степной, ярославский, эстонский, угличский, украинский, литов-
ский, минский, тартуский, выруский и другие)

0,30 0,30 0,30 0,30 0,34 0,34
Сыры в парафиновом покрытии 
(колбасный, копченый, плавле-
ный)

0,40 0,40 0,41 0,41 0,46 0,46

Сыры в полимерной пленке (гол-
ландский, костромской, чеддер, 
литовский, российский и другие)

0,40 0,40 0,41 0,41 0,44 0,44

Сыры в фольге или пергаменте 
(рокфор, латвийский и другие)

0,55 0,55 0,56 0,56 0,59 0,59

Сыры без покрытия (швейцарс-
кий, рассольные в таре без рас-
сола и другие)

0,30 0,30 0,31 0,31 0,34 0,34

Сыры в рассоле (брынза, сулугу-
ни и другие)

0,25 0,25 0,26 0,26 0,30 0,30

Молоко разливное 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Молоко и сливки сухие, яичный 
порошок и меланж

0,25 0,25 0,26 0,26 0,30 0,30

Мороженое весовое и прочие 
весовые молочные и жировые 
продукты

0,30 0,30 0,31 0,31 0,35 0,35

XXX. Нормы естественной убыли хлебобулочных продуктов  
в розничной торговой сети

Наименование продуктов

Нормы естественной убыли, % (круглый год)
первая климати-

ческая группа
вторая климати-

ческая группа
третья климати-
ческая группа

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
магази-

нов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
мага-
зинов

первая 
группа 
мага-
зинов

вторая 
группа 
магази-

нов
Хлеб печеный 0,50 0,50 0,50 0,50 0,53 0,53
Бараночные изделия 0,35 0,35 0,35 0,35 0,40 0,40
Сухари 0,30 0,30 0,30 0,30 0,33 0,33
Пироги и кулебяки 0,45 0,45 0,45 0,45 0,50 0,50
Лаваш и чурек 0,35 0,35 0,35 0,35 0,40 0,40
Прочие весовые хлебобулочные 
изделия

0,30 0,30 0,30 0,30 0,33 0,33

Примечания:
1. Для палаток и киосков нормы естественной убыли хлеба печеного снижаются на 

30%.
2. На штучный хлеб и хлебобулочные изделия применяется норма на возмещение 

потерь от санбрака в размере 0,04%.
XXXI. Нормы естественной убыли кондитерских и бакалейных товаров  

в розничной торговой сети

Наименование товаров

Нормы естественной убыли, % (круглый год)
первая климати-

ческая группа
вторая климати-

ческая группа
третья климати-
ческая группа

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
мага-
зинов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
мага-
зинов

первая 
группа 
магази-

нов

вторая 
группа 
мага-
зинов

Кондитерские товары:
Карамель, ирис и драже 0,10 0,10 0,11 0,11 0,13 0,13
Конфеты глазированные 0,15 0,18 0,15 0,18 0,17 0,20
Конфеты неглазированные 0,26 0,28 0,26 0,28 0,28 0,31
Мармелад и пат 0,33 0,48 0,34 0,49 0,36 0,52
Пастила и зефир 0,46 0,53 0,47 0,54 0,50 0,57
Халва 0,55 0,55 0,56 0,56 0,59 0,59
Мед и повидло 0,45 0,45 0,46 0,46 0,48 0,48
Печенья, галеты и вафли 0,22 0,25 0,23 0,26 0,26 0,30
Пряники и коврижки 0,34 0,48 0,35 0,49 0,37 0,52
Прочие весовые кондитерс-
кие товары

0,15 0,18 0,16 0,19 0,19 0,22

Бакалейные товары:
Крупа, включая зернобобо-
вые и саго

0,14 0,20 0,15 0,21 0,16 0,23


