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Предисловие

Цели и принципы стандартизации в Российской Федерации установлены Федеральным законом от 
27 декабря 2002 г. No 184-ФЗ «О техническом регулировании», а правила применения национальных 
стандартов Российской Федерации —  ГОСТ Р 1.0— 2004 «Стандартизация в Российской Федерации. 
Основные положения»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Государственным научным учреждением Всероссийским научно-исследова
тельским институтом мясной промышленности имени В.М. Горбатова Российской академии сельскохо
зяйственных наук (ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии)

2 ВНЕСЕН Техническим комитетом по стандартизации ТК 226 «Мясо и мясная продукция»

3 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Федерального агентства по техническому 
регулированию и метрологии от 13 декабря 2011 г. No 941-ст

4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодно издаваемом 
информационном указателе ((Национальные стандарты», а текст изменений и поправок — в ежеме
сячно издаваемых информационных указателях «Национальные стандарты». В случав пересмотра 
(замены) или отмены настоящего стандарта соответствующее уведомление будет опубликовано 
в ежемесячно издаваемом информационном указателе «Национальные стандарты». Соответству
ющая информация, уведомление и тексты размещаются также в информационной системе общего 
пользования — на официальном сайте Федерального агентства по техническому регулированию и 
метрологии в сети Интернет

©Стандартинформ. 2012

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, тиражирован и рас
пространен в качестве официального издания без разрешения Федерального агентства по техническо
му регулированию и метрологии
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Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е Р А Ц И И

ПОЛУФАБРИКАТЫ МЯСНЫЕ КУСКОВЫЕ БЕСКОСТНЫЕ 
ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

Технические условия

Sem i-p re pa red  b o n e le s s  m ea t p rodu cts  in p ie ce s  tor ch ild  nutrition.
S pec ifica tio n s

Д а та  в в е д е н и я  —  2013— 01— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясные кусковые бескостные полуфабрикаты из говя
дины, конины, свинины и баранины для детского питания (далее — полуфабрикаты) в охлажденном, 
подмороженном и замороженном состоянии, предназначенные для питания детей старше 1,5 лет в орга
низованных коллективах и для реализации.

Требования к качеству и требования, обеспечивающие безопасность, указаны в 4.1, требования к 
маркировке —  в 4.3.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ Р ИСО 13493— 2005 Мясо и мясные продукты. Метод определения содержания хлорам- 

феникола (левомицетина) с помощью жидкостной хроматографии
ГОСТ Р 50453— 92 (ИСО 937— 78) Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота 

(арбитражный метод)
ГОСТ Р 50455— 92(ИСО 3565— 75) Мясоимясныепродукты.Обнаружениесальмонелл(арбит

ражный метод)
ГОСТ Р 51074— 2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования 
ГОСТ Р 51301—99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтампе- 

рометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ Р 51447— 99 (ИСО 3100-1—91) Мясо и мясные продукты. Методы отбора проб 
ГОСТ Р 51482— 99 (ИСО 13730—96) Мясо и мясные продукты. Спектрофотометрический метод 

определения массовой доли общего фосфора
ГОСТ Р 51766—2001 Сырье и продукты пищевые. Атомно-адсорбционный метод определения 

мышьяка
ГОСТ Р 51921—2002 Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria 

monocytogenes
ГОСТ Р 51962—2002 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтам- 

перометрический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ Р 52427—2005 Промышленность мясная. Продукты пищевые. Термины и определения 
ГОСТ Р 52478— 2005 Говядинаителятинадляпроизводствапродуктовдетскогопитания.Техни- 

ческие условия
ГОСТ Р 52601—2006 Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические условия 
ГОСТ Р 52674— 2006 Мясо и субпродукты, замороженные в блоках, для производства продуктов 

питания детей раннего возраста. Технические условия

И зд а н и е  о ф и ц и а л ь н о е
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ГОСТ Р 52675—2006 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия 
ГОСТ Р 52814— 2007 (ИСО 6579— 2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 

Salmonella
ГОСТ Р 52815—2007 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагу- 

лазололожительных стафилококков и Staphylococcus aureus
ГОСТ Р 52816—2007 Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества бакте

рий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ Р 52843—2007 Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах. Техничес

кие условия
ГОСТ Р 52986— 2008 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия 
ГОСТ Р 53150—2008 (ЕН 13805:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. 

Подготовка проб методом минерализации при повышенном давлении
ГОСТ Р 53221—2008 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия 
ГОСТ Р 54015—2010 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения стронция Sr-90 и 

цезия Cs-137
ГОСТ Р 54016—2010 Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137 
ГОСТ Р 54017—2010 Продукты пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90 
ГОСТ Р 54034—2010 Мясо. Баранина и ягнятина для детского питания 
ГОСТ Р 54048—2010 Мясо. Свинина для детского питания. Технические условия 
ГОСТ Р 54315—2011 Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и телятина в тушах, полутушах и 

четвертинках. Технические условия
ГОСТ 8.579— 2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к 

количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и 
импорте

ГОСТ 1341—97 Пергамент растительный. Технические условия 
ГОСТ 1760— 86 Подпергамент. Технические условия 
ГОСТ 7730—89 Пленка целлюлозная. Технические условия
ГОСТ 9794— 74 Продукты мясные. Методы определения содержания общего фосфора 
ГОСТ 9959—91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической оценки 
ГОСТ 10354— 82 Пленка полиэтиленовая. Технические условия
ГОСТ 10444.11—89 Продукты пищевые. Методы определения молочнокислых микроорганизмов 
ГОСТ 10444.15—94 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэроб

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 13513— 86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и молочной промыш

ленности. Технические условия
ГОСТ 14192— 96 Маркировка грузов
ГОСТ 18251— 87 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия 
ГОСТ 23042— 86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира 
ГОСТ 25011 —81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка 
ГОСТ 25951— 83 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические условия 
ГОСТ 26668— 85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических 

анализов
ГОСТ 26669— 85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических ана

лизов
ГОСТ 26670— 91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26927— 86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути 
ГОСТ 26929— 94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определе

ния содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930— 86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка 
ГОСТ 26932— 86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца 
ГОСТ 26933— 86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия 
ГОСТ 27095— 86 Мясо. Конина и жеребятина в полутушах и четвертинах. Технические условия 
ГОСТ 30178— 96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения ток

сичных элементов
ГОСТ 30538— 97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно

эмиссионным методом
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П р и м е ч а н и е  —  П ри  п ользо вании  н а стоящ и м  стан д ар том  ц еле со о б р а зн о  проверить  д е й ств и е  с сы л о ч 
ны х с тан д ар то в  в и нф о рм ац ионной  си с те м е  общ его  пользо вания  —  на оф и ц и ал ьн о м  са й те  Ф ед ерал ьн о го  
а ген тства  по техническом у  ре гулированию  и м етрологии  в се ти  И н тернет  или  по еж егодно  и зд а в а е м о м у  и н ф о р м а 
ц и он н ом у  указателю  «Н аци он альн ы е  стандарты » , которы й  опубликован  по со сто ян и ю  на 1 ян варя  текущ его  года, и 
по  со отве тств ую щ и м  еж ем есяч но  и зд а в а е м ы м  и нф о рм ац и онн ы м  указателям , опубликованны м  в текущ ем  году. 
Е с л и  ссы л очны й  с тан д ар т  за м е н е н  (изменен), то при  пользовании  н а сто ящ и м  стан д ар том  сл е д у е т  руководство 
ваться  зам еняю щ им  (и зм ененны м ) стан д ар том . Е сл и  с сы л о ч ны й  с та н д а р т  о тм ен ен  б е з  зам ены , то  полож ение , в 
котором  д а н а  с сы л ка  на него , прим еняю т в части , не за тра ги ваю щ ей  э т у  ссы лку .

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52427, ГОСТ Р 52675.

4 Технические требования

4.1 Характеристики
4.1.1 Полуфабрикаты должны соответствовать требованиям настоящего стандарта, вырабаты

ваться по технологической инструкции* с соблюдением требований, установленных нормативными пра
вовыми актами Российской Федерации**.

4.1.2 Полуфабрикаты по органолептическим и физико-химическим показателям должны соот
ветствовать требованиям, указанным в таблицах 1— 10.

Т а б л и ц а  1

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для крупнокусковых бескостных полуфабрикатов 
для детскою питания из говядины

Катетория А Категория Б Категория В

Говяжья
вырезка

Говядина от 
спииио- 

поясничнои 
части

Говядина от 
тазобедрен
ной части

Говядина от 
лопаточной 

части

Г овядина от 
подлопаточ

ной части

Говядина от 
грудной 
части

Котлетное 
мясо говяжье

Внеш ний  вид М ы ш цы  или пласт  м я са , сн яты е  с определенной  части  полутуш и  в виде крупных кусков, 
зачищ енны е от сухож илий  и  грубы х п оверхностны х пленок, со с т а в л е н и е м  м еж м ы ш ечной  с о 
единительной . ж ировой ткани и е стественной  поверхностной  пленки, со хран яю щ е й  п ри род 
ную ф орм у  м ы ш ц . М ы ш ечная  ткань упругая. П оверхность  ровная, незаветренная , края 
заровнены , б ез глубоких н ад ре зов  м ы ш ечной  ткани (не б о л е е  10 м м). С л о й  подкожного жира 

не б о л е е  5 мм

Ц вет, запах  и 
консистенция

Х арактерны е  д л я  доброкачественного  мяса

М ассовая  д о 
ля белка . %. не 
м енее 18.0 18.0 18.0 17.0 17.0 16.0 13.0

М ассовая  д о 
ля ж ира. %. не 
более 3.0 6.0 6.0 6.0 6.0 10.0 15.0

М ассовая  
д о л я  ф осф ора . 
%. не более 0.25

pH. не более 6.1

* «Технологическая  инструкция  по п рои зводству  полуф абрикатов  м я сн ы х  кусковы х б еско стны х  для  детского  

питания , утверж денная  директором  Г Н У  В Н И И М П  им. В .М . Горбато ва  Ро с се л ьхо за ка д е м и и . Д ан ная  инф орм ация  
приведена  для  удобства  п ользо вате лей  настоящ его  стандарта .

** Д о  введения  со ответствую щ их норм ативны х п равовы х актов Ро ссийско й  Ф едерац и и  —  норм ативны м и  д о 
кументам и  ф е д е р а л ьн ы х  органов исполни тельной  власти  (1J—  J4).
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Т а б л и ц а  2

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для порционных бескостных полуфабрикатов 
для детскою питания из говядины категории А

Медальоны
говяжьи

Бифштекс
говяжий

Лангет
говяжий

Антрекот
говяжий

Ромштекс
говяжий

Зразы
говяжьи

Говядина
духовая

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  неправильной  округлой или  овально-продол говатой  ф орм ы , н аре 
занны е а поперечном  направлении  к располож ению  м ы ш еч ны х  волокон*. П оверхность  н е за 
ветренная. м ы ш ечная  ткань упругая, б ез сухож илий  и грубой со един ите льн ой  ткани. 
М еж м ы ш ечную  ж ировую  и соединительную  ткань в порционны х полуф абрикатах  не удаля 
ют

Ц вет , запах и 
консистенция

Х арактерны е  д л я  доброкачественного  м яса

М а ссо в а я  д о 
ля  белка, %. не 
м енее 18.0

М а с со в а я  д о 
ля жира. %. не 
более 3.0 3.0 3.0 6.0 6.0 6.0 6.0

М а с со в а я  д о 
ля ф осф ора . %. 
не более 0.25

pH . н е  б олее 6.1

• Д ля  л ангета  реком ендуется  куски м ясной  мякоти  н арезать  в поперечном  н аправлении  к располож ению  м ы 
ш ечны х волокон  под  углом  45*.

Т а б л и ц а  3

Наименование показателя 
(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для мелкокусковых бескостных 
полуфабрикатов для детского питания из говядины категории А

Бефстроганов
говяжий

Азу
говяжье

Поджарка
говяжья

Гуляш
говяжий

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  определенной  м а ссы  и р азм ера . П оверхность  н е заветрен 
ная. м ы ш ечная  ткань упругая, б ез сухож илий  и  грубой соединительной  ткани. М еж 
мы ш ечную  ж ировую  и соединительную  ткань в мелкокусковы х п олуф абрикатах  не 
удаляю т

Зап ах , ц ве т  и консис
тенция

Х арактерны е  д л я  доброкачественного  м яса

М а ссо в а я  д о л я  белка. 
%. не м енее 18.0 18.0 18.0 17.0

М а с со в а я  д о л я  жира. 
%. не более 6.0

М а с со в а я  д о л я  ф о с 
ф ора . %. не более 0.25

pH . н е  б олее 6.1
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Т а б л и ц а  4

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для крупнокусковых бескостных полуфабрикатов
для детского питания из конины

Категория А Категория Б Категория В

Вырезка
конская

Конина от 
спинно- 

поясничной 
части

Канина от 
тазобедрен
ной части

Конина от 
лопаточной 

части

Конина от 
подлопаточ

ной части

Конина от 
грудной 
части

Котлетное
мясо

конское

Внеш ний  вид М ы ш цы  или п ла ст  м я са , сн яты е  с определенной  части  полутуш и  в виде крупных кусков, 
зачищ енны е от сухож илий  и  грубы х п оверхностны х пленок, со с т а в л е н и е м  м еж м ы ш ечной  с о 
едини тельной . ж ировой ткани и е стественной  поверхностной  пленки, со хран яю щ е й  п ри род 
ную ф о р м у  м ы ш ц . М ы ш ечная  ткань упругая. П оверхн ость  ровная, незаветренная , края 
заровнены , б ез глубоких н ад ре зов  м ы ш ечной  ткани (не б о л е е  10 м м). С л о й  подкожного жира 
не б о л е е  5 мм

Цвет, запах  и 

консистенция
Х арактерны е  д л я  доброкачественного  мяса

М ассовая  д о 
ля белка . %. не 
м енее 18.0 18.0 18.0 17.0 17.0 16.0 13,0

М ассовая  д о 
ля ж ира. %. не 
более 8.0 6.0 8.0 8.0 6.0 10.0 15.0

М ассовая  д о 
ля ф о сф о ра . %. 
не более 0.25

pH. не более 6.1

Т а б л и ц а  5

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для порционных бескостных полуфабрикатов 
для детскою питания из конины категории А

Медальоны
конские

Бифштекс
конский

Лангет
конский

Аитрекот
конский

Ромштекс
конский

Зразы
конские

Конина
духовая

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  н еправильной  округлой или овально -продол говатой  ф о р м ы , н а 
резанны е в поперечном  направлении  к располож ению  м ы ш еч ны х волокон*. П оверхность  
незааетренная . м ы ш ечная  ткань упругая, б ез сухож илий  и грубой соединительной  ткани. 
М еж м ы ш ечную  ж ировую  и соединительную  ткань в порционны х п олуф абрикатах  не у д а 
ляю т

Ц вет, запах и 
консистенция

Х арактерны е  д л я  доброкачественного  мяса

М ассовая  доля  

белка. %. не м енее 18.0

М ассовая  доля  
жира. %. не более 8.0

М ассовая  доля  
ф осф ора . %. не б о 

лее 0.25

pH. не б о л е е 6.1

* Д ля л ангета  р еком ендуется  куски м ясной  мякоти  н арезать  в поперечном  направлении  к располож ению  м ы 
ш ечны х волокон  под  углом  45 ” .

5
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Т а б л и ц а  6

Наименование показателя 
(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для мелкокусковых бескостных 

полуфабрикатов для детского питания из конины категории А

Бефстроганов
конский Азу конское

Поджарка
конская

Гуляш
конский

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  оп ределен ной  м а ссы  и разм ера . П оверхность  н еэавет- 
ренная. м ы ш еч ная  ткань упругая, б ез сухож илий  и грубой со единительной  ткани. 
М еж м ы ш ечную  ж ировую  и соединительную  ткань в ы елкокусковы х полуф абрика 
тах  не удаляю т

Залах, ц вет и консис
тенция

Х арактерн ы е  д л я  доброкачественного  м яса

М а ссо в а я  д о л я  белка. 
% .не м енее 18.0 18.0 18.0 17.0

М а с со в а я  д о л я  жира. 

%. не более 8.0

М а с со в а я  д о л я  ф о сф о 
ра . %. не б олее 0.25

pH . н е  б олее 6.1

Т а б л и ц а  7

Наименование показателя 
(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для крупнокусковых бескостных 

полуфабрикатов дпя детскою питания из свинины

Категория А Категория В

Вырезка
свиная

Свинина от
спинно-

поясничной части

Свинина от 
тазобедренной 

части

Свинина от 
лопаточной части

Котлетное мясо 
свиное

Внеш ний  вид М ы ш цы  или пласт  м яса , сняты е  с оп ределен ной  части  полутуш и  в виде крупных 
кусков, зачищ енны е о т  сухож илий  и грубы х поверхностны х пленок, с  о ставлением  
м еж м ы ш ечной  соединительной , ж ировой ткани и е стественной  поверхностной  
пленки, со храняю щ ей  природную  ф о р м у  м ы ш ц . М ы ш ечная  ткань упругая. П оверх
ность ровная, н езаветренная , края заровнены , б е з  глубоких надрезов  м ы ш ечной  
ткани (не б о л е е  10 мм). С л о й  подкожного ж ира не б о л е е  5  мм

Ц вет , запах  и консис
тенция

Х арактерн ы е  д л я  доброкачественного  мяса

М а ссо в а я  д о л я  белка. 
% .не м енее 18.0 17.0 17.0 16.0 10.0

М а с со в а я  д о л я  ж ира. 
%. не более 10.0 10.0 12.0 12.0 30.0

М а с со в а я  д о л я  ф о с 

ф ора . %. не более 0.25

pH . н е  б олее 6.1

6
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Т а б л и ц а  8

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для бескостных полуфабрикатов для детского 
питания из свинины категории А

порционных молкокусковых

Эскалоп
свиной

Шиицепь
свиной

Свинина
духовая

Поджарка
свиная

Гуляш
свиной

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  неправильной  округлой 
или  овально -продол говатой  ф орм ы , н арезанн ы е  в 
поперечном  направлении  к располож ению  м ы ш е ч 
ных волокон. П овер хн ость  н езаветренная , м ы ш еч 
ная ткань упругая, б ез сухож илий  и грубой 
соединительной  ткани. М еж м ы ш ечную  ж ировую  и 
со единительную  ткань в порционны х п олуф абрика 
тах  не удаляю т

Куски м ясной  мякоти  о п р е д е 
ленной  м а ссы  и р азм ера . П о в е р х 
ность  н езаветренная , м ы ш ечная  
ткань упругая, б ез сухож илий  и 
грубой соединительной  ткани. 
М еж м ы ш ечную  ж ировую  и со е д и 
нительную  ткань в м елкокуско 
вы х полуф абрикатах  не удаляю т

Зап ах , цвет и кон
систенция

Х арактерны е  д л я  доброкачественного  мяса

М ассовая  доля 

белка . %, н е  м енее 17.0 17.0 16.0 17.0 16,0

М ассовая  доля 
жира. %. не более 10.0 12.0 12.0 12.0 12.0

М ассовая  доля 
ф о сф о ра . %. не б о 
лев 0.25

pH. не более 6.1

Т а б л и ц а  9

Наименование показателя 
(характеристика)

Содержание характеристики и значение показателя для полуфабрикатов 

крулнокускоаых бескостных для детского питания из баранины

Категория А Категория Б

Вырезка баранья
Баранина от тазобедренной 

части
Баранина от лопаточной 

части

внеш ний  вид М ы ш цы  или пласт  м я са , сн яты е  с оп ределен ной  части  полутуш и  в виде 
крупных кусков, зачищ енны е  от сухож илий  и  грубы х поверхностны х пленок, с 
о ставлением  м еж м ы ш ечной  соединительной , ж ировой ткани и естественной  
поверхностной  пленки, со храняю щ ей  природную  ф о р м у  м ы ш ц . М ы ш ечная  
ткань упругая. П оверхность  ровная , н езаветренная , края заровнены , б ез глу
боких надрезов  м ы ш ечной  ткани (не  б о л е е  10 м м). С л о й  подкожного жира не 
более  5 мм

Цвет, залах  и консистенция Х арактерны е  д л я  доброкачественного  мяса

М ассовая  д о л я  белка . %. не 
м енее 17.0 12.0 12.0

М ассовая  д о л я  жира. %. не 
более 8.0 9.0 9.0

М ассовая  д о л я  ф о сф о р а . %, 
не более 0.25

pH. не более 6.1

7
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Т а б л и ц а  10

Наименование
показателя

(характеристика)

Содержание характеристики и  знамение показателя для полуфабрикатов бескостных для детского
питания из баранины

порционных мелкокусковых

Категория А Категория Б

Эскалоп
бараний

Шницель
бараний

Баранина
духовая

Поджарка
баранья

Мясо для плова 
баранье

Котлетное мясо 
баранье

Внеш ний  вид Куски м ясной  мякоти  неправильной  
округлой или  овально -продол говатой  ф ор 
мы , нарезанны е  в поперечном  направлении  
к располож ению  м ы ш еч ны х волокон. П овер 
хн о сть  незаветренная , м ы ш ечная  ткань 
упругая, б ез сухож илий  и грубой со един и 
тельной  ткани. М еж м ы ш ечную  ж ировую  и 
со единительную  ткань в порционны х полу
ф абрикатах не удаляю т

Куски м ясной  мякоти  определенной  м а с 
сы  и разм ера . П оверхн ость  незаветренная , 
м ы ш ечная  ткань упругая, б ез сухож илий  и 
грубой со един ите льн ой  ткани. М еж м ы ш еч 
ную ж ировую  и соединительную  ткань в м е л 
кокусковых п олуф абрикатах  не удаляю т

Зап ах , ц вет и 
консистенция

Х арактерны е д л я  доброкачественного  мяса

М а ссо в а я  д о 
ля белка . %. не 
м енее 16.0 15.0 12.0 12.0 12.0 16.0

М а с со в а я  д о 
ля жира. %. не 
б олее 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 12,0

М а с со в а я  д о 
ля ф о сф о р а . %. 
не более 0.25

pH . н е  б олее 6.1

4.1.3 По микробиологическим показателям полуфабрикаты должны соответствовать нормам, 
установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации*.

4.1.4 Содержание токсичных элементов, антибиотиков, нитрозаминов, пестицидов, радионукли
дов, диоксинов в полуфабрикатах не должно превышать допустимых уровней, установленных норма
тивными правовыми актами Российской Федерации*.

4.2 Требования к сырью  и материалам

4.2.1 Сырье, используемое для изготовления полуфабрикатов, в том числе импортное, по безо
пасности не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской 
Федерации*.

Для изготовления полуфабрикатов применяют следующее сырье и материалы:
- говядину от молодых животных первой и второй категорий упитанности по ГОСТ Р 54315, 

ГОСТ Р 52601 и ГОСТ Р 52478;
- свинину первой, второй, третьей категорий по ГОСТ Р 53221. ГОСТ Р 52986 и ГОСТ Р 54048;
- конину от молодых животных по ГОСТ 27095;
- баранину от молодых животных по ГОСТ Р 54034, ГОСТ Р 52843;
- говядину, конину в полутушах. четвертинах, блоках, отрубах в охлажденном (от 0 °С до 4 °С) и 

замороженном (не выше минус 18 °С) состоянии;
- блоки замороженные из жилованной говядины, свинины, конины, баранины со сроком годности 

не более 6 мес;
- блоки замороженные из жилованной говядины, свинины, конины, баранины со сроком годности 

не более 6 мес по ГОСТ Р 52674.

* Д о  введения  со ответствую щ их норм ативны х актов Ро ссийско й  Ф едерац и и  —  н орм ативны м и  правовы м и  
докум ен там и  ф е д е р а л ьн ы х  органов и сполни тельной  власти  (4 (пункт 18.4)].
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4.2.2 Сырье животного происхождения, используемое для изготовления полуфабрикатов, должно 
быть получено от молодых здоровых животных, выращенных без применения стимуляторов роста, гор
мональных препаратов, кормовых антибиотиков, прошедших ветеринарно-санитарную экспертизу, дол
жно отвечать требованиям к мясному сырью для питания детей и сопровождаться ветеринарными 
документами в соответствии с действующим законодательством*.

4.2.3 Допускается использование аналогичного мясного сырья, разрешенного к ввозу Федераль
ной службой по ветеринарному и фитосанитарному надзору, прошедшего ветеринарно-санитарную экс
пертизу и сопровождающегося ветеринарными документами в соответствии с действующим 
законодательством.

Не допускается применение:
1) мяса быков, хряков и тощего:
2) мясного сырья, замороженного более одного раза.

4.3 Маркировка
4.3.1 Каждая единица фасованной, упакованной продукции должна иметь маркировку, характери

зующую продукцию.
Маркировка, обеспечивающая необходимую информацию для потребителя, должна быть нанесе

на в виде текста на наклеенную (прикрепленную) бандероль (этикетку, контрэтикетку, ярлык или листок- 
вкладыш).

Маркировка должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 51074 и содержать следующую инфор
мацию:

- наименование полуфабриката с указанием категории (А. Б. В) и термического состояния (охлаж
денный, подмороженный, замороженный);

- сведения о том, что продукт предназначен для питания детей старше 1.5 лет;
- наименование и местонахождение изготовителя ((юридический адрес, включая страну, и. при 

несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)) и организации в Российской Федера
ции. уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при 
наличии);

- товарный знак изготовителя (при наличии);
- массу нетто (для фасованной продукции);
- пищевую ценность;
- условия хранения;
- срок годности до и после вскрытия потребительской упаковки;
- надпись: «Упаковано под вакуумом» или «Упаковано в условиях модифицированной атмосфе

ры» (в случае упаковки под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы);
- даты изготовления и упаковывания;
- информацию о подтверждении соответствия;
- обозначение настоящего стандарта, в соответствии с которым изготовлен и может быть иденти

фицирован продукт.
При использовании замороженного сырья дополнительно наносят надпись: «Изготовлено из раз

мороженного сырья».
Способ и место нанесения даты изготовления, маркировки (штемпелевание и т. п.) на каждую еди

ницу продукции может выбирать изготовитель продукции.

Пример м а р кир овки  полуф абрикат а — «Говядина  от т а зобедренной  част и. М ясной кр уп н о куско 
вой  бескост н ы й  п олуф абрикат  для дет ского пит ания, кат егории А. охлаж денны й».

Допускается наносить дополнительные сведения информационного и рекламного характера, 
относящиеся к данному продукту.

4.3.2 Транспортная маркировка —  поГОСТ 14192сдополнительным грифом: «Детское питание», 
с использованием манипуляционных знаков: «Скоропортящийся груз». «Ограничение температуры».

4.3.3 Маркировку наносят на одну из торцевых сторон транспортной тары путем наклеивания 
ярлыка, с указанием:

- наименования полуфабриката с указанием категории (А. Б. В) и термического состояния (охлаж
денный. подмороженный, замороженный);

- сведения о том, что продукт предназначен для питания детей старше 1,5 лет;

* Д о  введения  со о тветствую щ и х норм ативны х актов Ро сси й ско й  Ф едерации  —  норм ативны м и  правовы м и  
докум ен там и  ф е д ер альн ы х  органов и сполнительной  власти  [1]. (2).
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- наименования и местонахождения изготовителя [(юридический адрес, включая страну, и, при 
несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств^)] и организации в Российской Федера
ции. уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при 
наличии);

- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто и количества упаковок (для фасованной продукции);
- термического состояния;
- пищевой ценности;
- условий хранения;
- срока годности до и после вскрытия потребительской упаковки;
- надписи; «Упаковано под вакуумом» или «Упаковано в условиях модифицированной атмосфе

ры» (в случае упаковки под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы);
- даты изготовления и упаковывания;
- информации о подтверждении соответствия;
- обозначения настоящего стандарта, в соответствии с которым изготовлен и может быть иденти

фицирован продукт.
Допускается информационные данные о пищевой ценности 100 г продукта указывать на отдельном 

листке-вкладыше.

4.4 Упаковка

4.4.1 Полуфабрикаты выпускают весовыми и фасованными:
- крупнокусковые — массой от 200 до 3000 г,
- порционные —  массой от 70 до 1000 г;
- мелкокусковые —  массой от 250 до 1000 г.
Допускается для общественного питания выпуск полуфабрикатов весовыми массой более 3 кг.
Пределы допустимых отрицательных отклонений содержимого массы нетто от номинального 

количества должны соответствовать требованиям ГОСТ 8.579.
4.4.2 Полуфабрикаты в виде единичных изделий или нескольких изделий (групповая упаковка) 

упаковывают в пергамент по ГОСТ 1341, подпергамент по ГОСТ 1760; салфетки из пленочных материа
лов; фольгу алюминиевую кэшированную; пленку полиэтиленцеллофановую; пленки и пакеты из мате
риалов; полимерных многослойных, в том числе термоусадочных, по ГОСТ 10354. целлюлозы по 
ГОСТ 7730; пакеты из поливинилиденхлоридной пленки; пакеты из полимерных и комбинированных 
материалов, которые термосвариваются или закрепляются алюминиевой скобой или липкой лентой; 
или отформованные газонепроницаемые пакеты, лотки или подложки из полимерных материалов с 
последующей оберткой их термоусадочной полиэтиленовой пленкой по ГОСТ 25951. Допускается 
вкладывать в лоток или подложку влаговпитывающие вкладыши (салфетки).

4.4.3 Для упаковки полуфабрикатов под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы 
применяют отформованные пакеты из газонепроницаемой, термоусадочной пленки и комбинированных 
пленочных материалов, разрешенных к применению в пищевой промышленности.

Для упаковки полуфабрикатов в условиях модифицированной атмосферы применяют лотки из 
полимерных материалов под запайку.

Потребительскую тару скрепляют термосвариванием, чеком из ленты с термоклеящим слоем, 
алюминиевыми скобами или другими скрепляющими средствами, разрешенными для контакта с пище
выми продуктами.

Допустимое отклонение массы нетто одной упаковочной единицы не должно превышать 2 % и 
определяется при одновременном взвешивании 10 упаковок.

4.4.4 Продукцию укладывают в чистые, сухие, без постороннего запаха многооборотные ящики; 
полимерные, алюминиевые, а также в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513 или тару из дру
гих материалов, разрешенных к применению для упаковки мясопродуктов.

Допускается укладка полуфабрикатов в тару-оборудование.
4.4.5 Ящики для упаковки полуфабрикатов замороженных выстилают пергаментом, подпергамен

том или полимерными материалами, разрешенными к применению в пищевой промышленности.
Ящики из гофрированного картона склеивают липкой лентой по Г ОСТ 18251.
4.4.6 В каждую единицу транспортной тары упаковывают продукт одной даты выработки, одного 

наименования, одного срока годности. Допускается упаковка двух или нескольких наименований продук
ции в один ящик, контейнер или тару-оборудование по согласованию с заказчиком.

ю
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4.4.7 Ящики с полуфабрикатами закрывают крышками (вкладышами) или покрывают верхний ряд 
пергаментом, подпергаментом или полимерными материалами, разрешенными к применению в пище
вой промышленности.

4.4.8 Масса нетто ящика не должна превышать 20 кг. масса нетто для тары-оборудования — не 
более 250 кг.

4.4.9 Все используемые материалы для упаковки должны быть разрешены к применению в пище
вой промышленности и соответствовать (5).

5 Правила приемки

5.1 Полуфабрикаты принимают партиями. Определение партии, объемы выборок и правила 
приемки по ГОСТ Р 52675.

5.2 Каждая партия выпускаемой продукции проходит органолептический контроль по ГОСТ 9959 и 
сопровождается ветеринарным свидетельством или ветеринарной справкой.

5.3 Показатели массовой доли жира, белка, фосфора и микробиологические показатели опреде
ляет изготовитель периодически, но не реже одного раза в 30 дней.

5.4 Периодические испытания по показателям безопасности (содержанию токсичных элементов, 
антибиотиков, нитрозаминов, пестицидов, радионуклидов) проводят в соответствии с программой про
изводственного контроля.

5.5 Контроль за содержанием диоксинов проводят в случаях ухудшения экологической ситуации, 
связанной с авариями, техногенными и природными катастрофами, приводящими к образованию и 
попаданию диоксинов в окружающую среду или в случае обоснованного предположения о возможном их 
наличии в продовольственном сырье.

6 Методы контроля

6.1 Отбор проб и подготовка их к испытанию — по ГОСТ 26668. ГОСТ 26669. ГОСТ 26670, 
ГОСТ Р 51447, ГОСТ 26929. ГОСТ Р 53150. ГОСТ Р 54015.

6.2 Органолептические показатели определяют по ГОСТ 9959.
6.3 Определение массовой доли белка —  по ГОСТ 25011, ГОСТ Р 50453; массовой доли 

жира — по ГОСТ 23042.
6.4 Содержание токсичных элементов:
- ртути —  по ГОСТ 26927, [6];
- мышьяка —  по ГОСТ 26930. ГОСТ 30538. ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962;
- свинца —  по ГОСТ 26932. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538. ГОСТ Р 51301, [7], (8]. (9);
- кадмия —  по ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538. ГОСТ Р 51301. [7]. [8]. [9].
6.5 Определение микробиологических показателей:
- количества мезофильиых аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ) —  по ГОСТ 10444.15;
- бактерий группы кишечных палочек (колиформы) —  по ГОСТ Р 52816;
- патогенных микроорганизмов, в т. ч. сальмонелл. —  по ГОСТ Р 50455. ГОСТ Р 52814;
- Staphylococcus aureus — по ГОСТ Р 52815;
- молочнокислых микроорганизмов —  лоГОСТ 10444.11;
- L.monocytogenes —  по ГОСТ Р 51921. (10];
6.6 Определение пестицидов — по [11], [12]. [13];
6.7 Определение антибиотиков —  по [14], [15]. определение левомицетина — по [16]. ГОСТ Р 

ИСО 13493.
6.8 Определение нитрозаминов —  по [17].
6.9 Определение радионуклидов — по ГОСТ Р 54016. ГОСТ Р 54017.
6.10 Массу одного изделия проверяют на лабораторных весах.
6.10.1 Массу упаковок проверяют на весах для статического взвешивания.

6.11 Определение температуры в толще продукта

6.11.1 Аппаратура
ТермометрсдиапазономизмеренияотминусЗО еСдоплюс120 °С.сценойделения0,1 еСилидру- 

гими приборами, обеспечивающими измерение температуры в заданном диапазоне, внесенными в 
Государственный реестр измерительных средств.
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6.11.2 Проведение анализа
Трубка температурного датчика должна быть введена в центр полуфабриката. Информация о тем

пературе считывается после стабилизации показаний индикатора. Диапазон измеряемых температурот 
минус 30 °С до плюс 120 °С. Точность измерения! 0,5 °С.

6.12 Определение pH
6.12.1 Аппаратура
рН-метр.
6.12.2 Проведение анализа
pH-электрод и температурный датчик необходимо ввести в исследуемый продукт, на дисплее 

будет отображаться значение pH исследуемого продукта.
6.13 Определение массовой доли фосфора — поГОСТ 9794. ГОСТ Р 51482.
6.14 Определение диоксинов —  по [18]. [19].

7 Транспортирование и хранение

7.1 Полуфабрикаты для детского питания транспортируют в авторефрижераторах и автомоби
лях-фургонах с изотермическим кузовом в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся гру
зов. действующими на данном виде транспорта.

7.2 Полуфабрикаты перед отправкой их с предприятия-изготовителя должны иметь температуру в 
толще продукта:

- охлажденные —  от 0 °С до 6 °С;
- подмороженные — от минус 2 °С до минус 3 °С;
- замороженные —  не выше минус 10 °С.
7.3 Срок годности полуфабрикатов устанавливает изготовитель.
Рекомендуемый срок годности полуфабрикатов —  в соответствии с таблицей 11.

Т а б л и ц а  11

Вид
полуфабриката

Способ
упаковки Температура хранения. 'С

Срок годности полуфабриката, не более, сут

охлажден мото подмороженного замороженного

Крупнокуско
вые

Б е з  примене- 
ния вакуума

О т 0 ’ С  до  6 ‘ С  включ. 2 — —

О т м ин ус  1 ®С д о  плю с 4 3С  
включ.

5 - —

О т м инус 2 °С  д о  м инус 4 ’ С — 10 —

Н е вы ш е м инус 10 “С — — 30

Н е вы ш е м инус 18 *С — — 90

С  применени- 
ем  вакуума 
или  м о д иф и 
цированной  
атм осф е ры

О т 0 *0 до  6 ‘ С  включ. 5 — —

О т м инус 1 ‘ С  д о  плю с 4 “С  

включ.
8 — —

О т м инус 2 °С  д о  0  ‘ С 10 — —

О т м инус 2 “С  д о  м инус 4 “С — 15 —

Н е вы ш е 10 °С _ — 60

Н е вы ш е м инус 18 "С — — 90

П орционны е.
м елкокуско 
вые

Б ез  примене- 
ния вакуума

О т 0 *С до  6 "С  включ. 1 — —

О т м ин ус  2  “С  д о  плю с 4 'С  
включ.

2 7 —

Н е вы ш е  м инус 18 *С — — 30

С  применени- 
ем  вакуума 
или  м о д иф и 
цированной  
атм осф е ры

О т 0 *С до  2  °С включ. 5 — —

Н е вы ш е м инус 18 СС

"

60

12
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7.4 После вскрытия герметичной упаковки продукт следует хранить не более 24 ч при температуре 
от 0 °С до 6 °С в пределах срока годности.

7.5 Срок годности полуфабрикатов, изготовленных с использованием новых видов упаковочных 
материалов, в т. ч. упакованных под вакуумом или с использованием модифицированной атмосферы, 
может устанавливать изготовитель при наличии необходимых условий производства и в соответствии с 
порядком, действующим в Российской Федерации, и [20].

13
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П р и л о ж е н и е  А  

( с п р а в о ч н о е )

Информационные сведения о пищевой ценности 100 г полуфабрикатов

А.1 П и щ е вая  ц енность  п олуф абрикатов  в 100 г продукта  п ри ве д ена  в табл иц е  А  1.

Т а б л и ц а  А. 1

Полуфабрикаты

Наименование показателя

Белок, г. не менее Жир. г, не более Калорийность, ккал

Крупнокусковы е полуф абрикаты  категории А

В ы резка  говяж ья 18.0 3.0 99.0

Говяд и на  от спинно-поясничной  части 18.0 6.0 126.0

Говяд и на  от та зобедренной  части 18.0 6.0 126.0

Говядина  от лопаточной  части 17.0 6.0 122.0

В ы резка  конская 18.0 8.0 144.0

Конина от спинно-поясничной  части 18.0 6.0 126.0

Конина от та зобедренной  части 18.0 8.0 144.0

Конина от лопаточной  части 17.0 8.0 140.0

В ы резка  свиная 18.0 10.0 162.0

С ви ни на  о т  спинно-поясничной  части 17.0 10.0 158.0

С ви ни на  о т  та зобедренной  части 17.0 12.0 176.0

С ви ни на  о т  лопаточной  части 16.0 12.0 172.0

В ы резка  баранья 17.0 8.0 140.0

Крупнокусковы е полуф абрикаты  категории 6

Говядина  от подлопаточной  части 18.0 8.0 144.0

Конина от подлопаточной  части 17.0 6.0 112.0

Б аран ин а  от та зобедренной  части 18.0 8.0 144.0

Баранина  из лопаточной  части 18.0 8.0 144.0

Крупнокусковы е полуф абрикаты  категории В

Говядина  от грудной  части 17.0 6.0 112.0

Котлетное  м я со  говяж ье 13.0 15.0 177.0

Конина от грудной части 16.0 10.0 172.0

Котлетное  м ясо  конское 13.0 15.0 177.0

Котлетное  м ясо  свиное 10.0 30.0 310.0

П орционны е полуф абрикаты  категории А

М е д альо н ы  говяжьи 18.0 3.0 99.0

Б иф ш текс  говяжий 18.0 3.0 99.0

Л ангет говяжий 18.0 3.0 99.0

А н трекот говяжий 18.0 6.0 126.0

Р о м ш те к с  говяжий 18.0 6.0 126.0

З ра зы  говяжьи 18.0 6.0 126.0

Говядина  д уховая 18.0 6.0 126.0

14
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Окончание таблицы А.1

Полуфабрикаты
Наименование показатели

Белок, г. не менее Жир. г. не более Калорийность, ккал

М е д альон ы  конские 18.0 8.0 144.0

б и ф ш текс  конский 18.0 8.0 144,0

Л ангет конский 18.0 8.0 144,0

А н трекот конский 18.0 8.0 144.0

Р о м ш те кс  конский 18,0 8.0 144,0

Зразы  конские 18.0 8.0 144.0

Конина д уховая 18.0 8.0 144.0

Э скалоп  свиной 17.0 10.0 158.0

Ш ницель свиной 17.0 12.0 176.0

Свинина  д уховая 16.0 12.0 172.0

Э скалоп  бараний 16.0 9.0 145.0

Ш ницель бараний 15.0 9.0 141,0

П орционны е полуф абрикаты  из баранины  категории Б

Б аранина  д уховая 12.0 9.0 129.0

М елкокусковы е  полуф абрикаты  категории А

Б еф стро ганов  говяжий 18,0 6.0 126.0

А зу  говяжье 18.0 6.0 126.0

Подж арка говяжья 18.0 6.0 126.0

Гуляш  говяжий 17.0 6.0 122.0

Беф строганов  конский 18.0 8.0 144,0

А зу  конское 18.0 8.0 144,0

Подж арка консквя 18.0 8.0 144.0

Гуляш  конский 17.0 8.0 140.0

Подж арка свиная 17.0 12,0 176.0

Гуляш  свиной 16.0 12,0 172.0

М елкокусковы е  полуф абрикаты  категории Б

Подж арка баранья 12.0 9.0 129.0

М ясо  д л я  плова  баранье 12.0 9.0 129.0

Котлетное м ясо  баранье 16.0 12.0 172.0
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П равила  ветеринарного  о см о тр а  убойны х ж ивотны х и ветеринарно-санитарной  экспертизы  м яса  и м ясны х 
продуктов. Утверж дены  Главны м  управлением  ветеринарии  М инистерства  сельско го  хо зяйства  С С С Р  
27 .12 .1983  г. по со гласованию  с Гл авн ы м  сани тарно -эпидем иологическим  управлением  М инистерства  
здравоохранения  С С С Р

Едины е  ветеринарны е  (ветеринарно -сани тарны е)требо вания . п ре д ъ я в ля е м ы е  к товарам , подлеж ащ им  в е 
теринарному контролю  (надзору). У тверж дены  реш ением  ком иссии  Там ож енного  сою за  от 18.06.2010 г..
№ 317

С ан П иН  2 .3 .2 .1940— 2005  П ро до вольственн ое  сы рье  и пищ евы е продукты . О рганизация  детско го  п ита 
ния

Ед и ны е  сани тарно -эпидем иологические  и гигиенические требования  к товарам , подлеж ащ им  санитарно - 
эпидем иологическом у  над зо ру  (контролю). Утверж дены  реш ением  ком иссии  Там ож енного  сою за  от 
28 .05 .2010  г.. № 299

Т Р  Т С  005/2011 

М У  5178— 90 

М УК  4 .1 .985— 2000

М У  01-19/47-11— 92

М УК  4 .1 .986— 2000

М УК  4 .2 .1122— 2002

О безоп асн ости  упаковки

М е тодические  указания  по оп ределен ию  ртути в пищ евы х продуктах 

О п ред ел ени е  со держ ания  токсичны х элем ен тов  в пищ евы х продуктах и  про
д о во л ьствен но м  сы рье . М етодика  автоклавной  пробоподготовки  

М е тодические  указания  по  атом но -аб со рбц ионны м  м етод ам  о пределения  
токсичны х элем ен то в  в пищ евы х продуктах

М етодика  вы полнения  и зм ерений  м ассо во й  д о л и  свинца  и кадмия в пищ евы х 
продуктах и п родовольствен н ом  сы р ье  м етод ом  электротерм ической  а то м 
но-абсорбционной  спектром етрии

О рганизация контроля и м етоды  вы явления  бактерий  Ltstena m onocy togenes  в 
пищ евы х продуктах

М етодические  указания  по оп ределен ию  м икроколичеств  пестицидов  а продуктах литания, корм ах  и вне ш 
ней среде: Го схим ком исси я  при М инистерстве  сельско го  хо зяйства  С С С Р .  сб. 5-21 М .. 1976— 1991

М У  1222— 75 О п ред ел ени е  хлорорганических п естицидов  в м ясе , продуктах и ж ивотны х жи
рах хром ато граф ией  в тонком  слое

М У  2142— 80 М е тодические  указания по определению  хлорорганических пестицидов  в
воде , продуктах питания , корм ах и табачны х и зделиях  м етод ом  хром ато гра 
ф ии в тонком  слое

М У  3049— 84 М 3  С С С Р  М е тодические  указания по оп ределен ию  о статочны х количеств  антибиотиков  
в продуктах ж ивотноводства

М У К  4 .2 .026— 95 Э к сп р е с с -м е то д  опред ел ен ия  антибиотиков  в пищ евы х продуктах

М Р  4 .18/1890— 91 М е тодические  реком ендации  по обнаруж ению , идентиф икации  и о п ред ел е 
нию  остаточны х количеств  л евом иц ети на  в продуктах ж ивотного  п роисхож де
ния

М УК  4 .4 .1 .011— 93

М УК  4 .1 .1023— 2001 

М УК  М 3  Р Ф  от 01.06.99

М УК  4 .2 .1847— 2004

О п ред ел ени е  летучих N -нитрозам инов  в продовольственном  сы рье  и пищ е
вы х продуктах

И зом ер слеци ф и ческое  опред ел ен ие  полихлорированны х биф енилов  

М е тодические  указания по идентиф икации  и  и зом ер сп ец иф и ческо м у  оп ред е 
лению  полихлорированны х дибензо-п -диоксинов  и дибен зоф ур анов  в мясе , 
птице, ры бе , продуктах и субпродуктах  и з  них. а  также в других ж иросодерж а 
щ их продуктах и корм ах м етод ом  хром ато -м асс -спектром етрии  

Санитарно -эпидем иологич еская  оценка  обо снования  сроков  годности  и у сл о 
вий хранения  пищ евы х продуктов
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