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ГОСТ Р 55365-2012

Предисловие

Цели и принципы стандартизации в Российской Федерации установлены 

Федеральным законом от 27 декабря 2002 г. № 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 Всероссий

ским научно-исследовательским институтом мясной промышленности 

им. В.М. Горбатова Российской академии сельскохозяйственных 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 29 ноября 2012 г. 

№ 1740-ст

4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в еж егод
но издаваемом информационном указат еле «Национальные стандарты», а текст 
изменении и поправок -  в ежемесячно издаваемых информационных указателях 
«Национальные стандарты». В случае пересмотра (замены) или отмены настояще
го стандарта соответствующее уведомление будет опубликовано в еж емесячно 
издаваемом информационном указат еле «Национальные стандарты». Соответ
ствующая информация, уведомление и тексты размещаются такж е в информаци
онной системе общего пользования  -  на официальном сайте Федерального 
агентства по техническому регулированию и метрологии в сети Интернет

€5 Стандартинформ. 2014

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, тира
жирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Федерального 
агентства но техническому регулированию и метрологии

II



ГОСТ Р 55365-2012

Содержание

1 Область применения ....................................................................................................

2 Нормативные ссылки....................................................................................................

3 Термины и определения.............................................................................................

4 Классификация...............................................................................................................

5 Технические требования..............................................................................................

6 Правила приемки...........................................................................................................

7 Методы контроля...........................................................................................................

8 Транспортирование и хранение.................................................................................

Приложение А (справочное) Информационные сведения о пищевой ценности

100 г мясного фарш а.......................................................................

Приложение Б (справочное) Примеры определения категории мясного

фарша..............................................................................................

Приложение В (справочное) Информационные сведения о составе мясного

фарша....................................................................................................

Библиография ...................................................................................................................

111



ГОСТ Р 55365-2012
НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФАРШ МЯСНОЙ 

Технические условия

Minced meat. 

Specifications

Дата введения -  2014 -  01 -  01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясной рубленый полуфабри

кат -  мясной фарш, выпускаемый в охлажденном, подмороженном и заморо

женном виде из мяса убойных животных, предназначенный для изготовления 

формованных полуфабрикатов, а также реализации в торговле и сети обще

ственного питания (далее -  фарш).

Требования к качеству фарша указаны в 5.2.1, к безопасности -  в 5.2.2, 

5.2.3, к маркировке -  в 5.4, к упаковке -  в 5.5.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следую

щие стандарты:

ГОСТ Р ИСО 13493-2005 Мясо и мясные продукты. Метод определения 

содержания хлорамфеникола (левомицетина) с помощью жидкостной хромато

графии

ГОСТ Р 50454-92 Мясо и мясные продукты. Обнаружение и учет предпо

лагаемых колиформных бактерий и Escherichia coli (арбитражный метод)

ГОСТ Р 50455-92 (ИСО 3565-75) Мясо и мясные продукты. Обнаруже

ние сальмонелл (арбитражный метод)

ГОСТ Р 51289-99 Ящики полимерные многооборотные. Общие техниче

ские условия

ГОСТ Р 51301-99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Ин-

Излание официальное 1



ГОСТ Р 55365-2012
версионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсич

ных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

ГОСТ Р 51447-99 (ИСО 3100-1-91) Мясо и мясные продукты. Методы 

отбора проб

ГОСТ Р 51448-99 (ИСО 3100-2-88) Мясо и мясные продукты. Методы 

подготовки проб для микробиологических исследований

ГОСТ Р 51474-99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обра

щения с грузами

ГОСТ Р 51766-2001 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный 

метод определения мышьяка

ГОСТ Р 52173-2003 Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации 

гентически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения 

ГОСТ Р 52174-2003 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пи

щевые. Метод идентификации генетически модифицированных источников 

(ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа 

ГОСТ Р 52427-2005 Промышленность мясная. Продукты пищевые. Тер

мины и определения

ГОСТ Р 52428-2005 Продукция мясной промышленности. Классификация 

ГОСТ Р 52675-2006 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие 

технические условия

ГОСТ Р 53214-2008 Продукты пищевые. Методы анализа для обнаруже

ния генетических организмов и полученных из них продуктов. Общие требова

ния и определения

ГОСТ Р 53244-2008 Продукты пищевые. Методы анализа для обнаруже

ния генетически модифицированных организмов и полученных из них продук

тов. Методы, основанные на количественном определении нуклеиновых кислот 

ГОСТ Р 53912-2010 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения 

антибиотиков

ГОСТ Р 54015-2010 Продукты пищевые. Метод отбора проб для опреде

ления стронция Sr-90 и цезия Cs-137

2



ГОСТ Р 55365-2012

ГОСТ Р 54016-2010 Продукты пищевые. Метод определения содержания 

цезия Cs-137

ГОСТ Р 54315-2011 Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и теляти

на в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия

ГОСТ Р 54704-2011 Блоки из жилованного мяса замороженные. Общие 

технические условия

ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства изме

рений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида 

при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

ГОСТ 745-2003 Фольга алюминиевая для упаковки. Технические условия 

ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия 

ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия 

ГОСТ 4288-76 Изделия кулинарные и полуфабрикаты из рубленого мяса. 

Правила приемки и методы испытаний

ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. Тех

нические условия

ГОСТ ISO 7218-2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов для 

животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим иссле

дованиям

ГОСТ 7269-79 Мясо. Методы отбора образцов и органолептические ме

тоды определения свежести

ГОСТ 7730-89 Пленка целлюлозная. Технические условия 

ГОСТ 8050-85 Двуокись углерода газообразная и жидкая. Технические 

условия

ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия 

ГОСТ 9293-74 (ИСО 2435-73) Азот газообразный и жидкий. Технические 

условия

ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолеп

тической оценки

ГОСТ 10354-82 Пленка полиэтиленовая. Технические условия
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ГОСТ 10444.15-94 Продукты пищевые. Методы определения количества 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

ГОСТ 12302-83 Пакеты из полимерных и комбинированных материалов. 

Общие технические условия

ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мяс

ной и молочной промышленности. Технические условия 

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов

ГОСТ 14838-78 Проволока из алюминия и алюминиевых сплавов для хо

лодной высадки. Технические условия

ГОСТ 14961-91 Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. 

Технические условия

ГОСТ 15846-2002 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и 

приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и 

хранение

ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия

ГОСТ 18251-87 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия 

ГОСТ 18321-73 Статистический контроль качества. Методы случайного 

отбора выборок штучной продукции

ГОСТ 19496-93 Мясо. Метод гистологического исследования 

ГОСТ 20477-86 Лента полиэтиленовая с липким слоем. Технические 

условия

ГОСТ 21237-75 Мясо. Методы бактериологического анализа 

ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира 

ГОСТ 23392-78 Мясо. Методы химического и микроскопического анали

за свежести

ГОСТ 25011-81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка 

ГОСТ 25951-83 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические 

условия

ГОСТ 26669-85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для 

микробиологических анализов
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ГОСТ 26670-9! Продукты пищевые. Методы культивирования микроор

ганизмов

ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути 

ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минера

лизация для определения 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 ме

тод определения токсичных элементов

ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных 

элементов атомно-эмиссионным методом

ГОСТ 31476-2012 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Тех

нические условия

ГОСТ 31479-2012 Мясо и мясные продукты. Метод гистологической 

идентификации состава

ГОСТ 31628-2012 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Ин- 

версионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентра

ции мышьяка

ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления 

бактерий рода Salmonella

ГОСТ 31671-2012 (EN 13805:2002) Продукты пищевые. Определение 

следовых элементов. Подготовка проб методом минерализации при повышен

ном давлении

ГОСТ 31708-2012 (ISO 7251:2005) Микробиология пищевых продуктов и 

кормов. Метод обнаружения и определения количества презумптивных бакте

рий Escherichia coli. Метод наиболее вероятного числа
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ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Продукты пищевые. 

Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных па

лочек (колиформных бактерий)

ГОСТ 31777-2012 Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина 

в тушах. Технические условия

ГОСТ 31778-2012 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия

ГОСТ 31796-2012 Мясо и мясные продукты. Ускоренный гистологиче

ский метод определения структурных компонентов состава

ГОСТ 31797-2012 Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические 

условия

ГОСТ 31903-2012 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения ан

тибиотиков

ГОСТ 31904-2012 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микро

биологических испытаний

ГОСТ 32008-2012 (ISO 937:1978) Мясо и мясные продукты. Определение 

содержания азота (арбитражный метод)

ГОСТ 32031-2012 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

бактерий Listeria monocytogenes

П р и  м е ч а н и е -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно прове
рить действие ссылочных стандартов в информационной системе общего пользования -  на 
официальном сайте Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии в 
сети Интернет или по ежегодно издаваемому указателю «Национальные стандарты», кото
рый опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по соответствующим ежеме
сячно издаваемым информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если 
ссылочный стандарт заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует 
руководствоваться заменяющим (измененным) стандартом. Если ссылочный стандарт отме
нен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяют в части, не затра
гивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52427 и 

ГОСТ Р 52675.

4 Классификация

4.1 Фарш классифицируют по ГОСТ Р 52428 и ГОСТ Р 52675:
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категория А -  «Говяжий», «Бараний», «Конский»;

категория Б -  «Московский», «Свиной», «Домашний», «Ассорти»;

категория В -  «Нежный».

4.2 Термическое состояние -  охлажденный, подмороженный, заморожен

ный.

5 Технические требования

5.1 Фарш должен соответствовать требованиям настоящего стандарта, 

ГОСТ Р 52675 и [1], вырабатываться по технологической инструкции , регла

ментирующей технологический процесс производства, с соблюдением требова

ний, установленных [2J -  [4].

5.2 Характеристики

5.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям фарш 

должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.

«Технологическая инструкция по производству фарша мясного», утвержденная ди
ректором ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемнн. Данная информация явля
ется рекомендуемой и приведена для удобства пользования настоящим стандартом.
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Т а б л и ц а  1
Наименование

показателя
Характеристика и значение показателя для фарша

«Говяжьего» I «Бараньего» «Московского» I «Свиного» I «Домашнего» 1 «Ассорти» «Конского» I «Нежного»
Внешний вид Однородная мясная масса без костей, хрящей, сухожилий, грубой соединительной ткани, кровяных 

сгустков и пленок. Для фарша в оболочке -  батоны с чистой сухой поверхностью, без повреждения 
оболочки, без поперечных перевязок, с закрепленными концами

Степень измельчения, 

мм Не более 8,0

Цвет От светло-розового до темно-красного

Запах Свойственный доброкачественному продукту

Массовая доля белка, 
%, не менее 16,0 16,0 13,5 12,0 13,0 12,5 16,0 11,0

Массовая доля жира, 
%, не более 15,0 18,0 25,0 35,0 27,0 27,0 18,0 32,0

Температура в толще 
продукта, °С: 

охлажденного 
подмороженного 
замороженного

От 0 до 6,

От минус 5 до минус 1, 
Не выше минус 10

ГО
С
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5.2.2 По микробиологическим показателям фарш не должен превышать 

норм, установленных [1].

5.2.3 Содержание токсичных элементов, антибиотиков, пестицидов, ради

онуклидов, диоксинов в фарше не должно превышать норм, установленных [ 1 ].

5.3 Требования к сырью

5.3.1 Для изготовления фарша применяют следующее сырье:

- говядину по ГОСТ Р 54315, ГОСТ 31797 и полученную при ее разделке 

говядину жилованную с массовой долей соединительной и жировой ткани не 

более 20 %;

- мясо котлетное из говядины с массовой долей соединительной и жировой 

ткани не более 20 %;

- свинину по ГОСТ 31476, ГОСТ 31778 и полученную при ее разделке 

свинину жилованную с массовой долей жировой ткани от 30 % до 50 % вклю

чительно;

- мясо котлетное из свинины с массовой долей жировой ткани не более 35 %;

- баранину по ГОСТ 31777 и полученную при ее разделке баранину жило

ванную с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 20 %;

- мясо котлетное из баранины с массовой долей соединительной и жиро

вой ткани не более 20 %;

- конину по ГОСТ 27095 и полученную при ее разделке конину жилован

ную с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 10 %;

- блоки из жнлованного мяса (говядина, свинина, баранина) замороженные 

по ГОСТ Р 54704;

- пищевые добавки:

регуляторы кислотности Е325, Е326 и Е262 в соответствии с [4].

5.3.2 Используемые при производстве фарша:

- сырье животного происхождения подлежит ветеринарно-санитарной 

экспертизе, должно сопровождаться ветеринарными документами и соответ

ствовать требованиям, установленным [1] -  [3];

- прочее сырье (пищевые добавки) должно соответствовать требованиям,
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установленным [4].

5.3.3 Допускается использование аналогичного сырья, в том числе живот

ного происхождения, по качеству и безопасности не уступающих требовани

ям, изложенным в 5.3.1, и разрешенных к применению в пищевой промыш

ленности.

5.3.4 Для изготовления фарша не допускается применять:

- мясо, заметно изменившее цвет на поверхности;

- мясо, замороженное более одного раза;

- замороженное мясное сырье для изготовления замороженного фарша;

- мясо быков, хряков и тощее;

- свинину с признаками окислительной порчи (осаливание, прогоркание, 

пожелтение).

5.4 Маркировка

5.4.1 Каждая единица фасованной продукции должна иметь маркировку в 

соответствии с [5].

Маркировка должна содержать следующую информацию:

- наименование продукта с указанием вида (мясной), категории (А, Б, В) 

и термического состояния (охлажденный, подмороженный, замороженный);

- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, 

включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) произ

водства) или фамилия, имя, отчество и местонахождение индивидуального 

предпринимателя и организации в Российской Федерации, уполномоченной 

изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при 

наличии);

- товарный знак производителя (при наличии);

-массу нетто;

- состав продукта в соответствии с приложением В;

- используемые пищевые добавки;

- пищевую ценность в соответствии с приложением А;

- дату изготовления (час изготовления для охлажденного фарша), дату
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упаковывания;

- условия хранения;

- срок годности;

- надпись: «упаковано под вакуумом» или «упаковано в модифицирован

ной атмосфере» (при их наличии в упаковке);

- обозначение настоящего стандарта;

- информацию о наличии ГМО (в случае наличия более 0,9 %);

- информацию о подтверждении соответствия;

- рекомендации по приготовлению готовых блюд.

Пример маркировки наименования продукта: Фарш мясной «Говя

жий», категории Л, охлажденный.

Способ и место нанесения даты изготовления на каждую единицу про

дукции выбирает изготовитель. Допускается наносить информацию на специ

ально выделенное место на маркированной оболочке, а также наклеивать или 

закреплять в виде этикетки или частично наносить на чековую ленту с термо

клеящим слоем.

Разрешается наносить дополнительные сведения информационного и ре

кламного характера, относящиеся к данному продукту.

5.4.2 Транспортная маркировка -  по ГОСТ Р 51474, ГОСТ 14192 с нане

сением манипуляционных знаков: «Скоропортящийся груз», «Ограничение 

температуры».

5.4.3 На каждую единицу транспортной упаковки наносят маркировку, 

характеризующую продукцию, при помощи штампа, трафарета или наклеива

ния этикетки, или другим способом с указанием:

- наименования продукта с указанием вида (мясной), категории (А, Б, В), 

термического состояния (охлажденный, подмороженный, замороженный);

- наименования и местонахождения изготовителя (юридический адрес, 

включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) произ

водства) и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготови

телем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
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- товарного знака производителя (при его наличии);

- состава продукта в соответствии с приложением В;

- пищевой ценности в соответствии с приложением А;

- даты изготовления (и часа изготовления для охлажденного фарша) и да

ты упаковывания;

- массы нетто (кт);

- срока годности;

- условий хранения;

- обозначения настоящего стандарта;

- информации о подтверждении соответствия;

- сведений, позволяющих идентифицировать партию продукции;

- числа упаковочных единиц (для фасованной продукции).

Ярлык с аналогичной информацией вкладывают в каждую единицу 

транспортной упаковки.

Допускается не наносить транспортную маркировку на многооборотную 

упаковку.

5.4.4 Маркировка продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и 

приравненные к ним местности, -  по ГОСТ 15846.

5.5 Упаковка

5.5.1 Упаковочные и скрепляющие материалы, контактирующие с пище

выми продуктами, должны соответствовать требованиям [6], обеспечивать со

хранность и товарный вид продукта при транспортировании и хранении.

5.5.2 Фарш выпускают в охлажденном, подмороженном или заморожен

ном виде, весовым или фасованным с массой;

- для реализации в торговой сети -  от 250 до 2000 г;

- сети общественного питания -  от 2 до 10 кг.

5.5.3 Для упаковки фарша, в том числе под вакуумом или в условиях мо

дифицированной атмосферы, состоящей из азота по ГОСТ 9293 и двуокиси уг

лерода по ГОСТ 8050 или газовой смеси, используют следующие материалы:

- пергамент по Г ОСТ 1341;
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- подпергамент по ГОСТ 1760;

- фольгу алюминиевую по ГОСТ 745;

- пленку целлюлозную (целлофан) по ГОСТ 7730;

- пленку полиэтиленовую по ГОСТ 10354;

- салфетки из пленочных материалов, разрешенные к применению в пи

щевой промышленности;

- искусственную колбасную оболочку (белковую, целлюлозную, вискоз

но-армированную, полиамидную, полиэфирную, поливинилиденхлоридную), 

разрешенную к применению в пищевой промышленности;

- лотки (контейнеры) из полимерных материалов, разрешенные к приме

нению в пищевой промышленности;

- лотки из картона, ламинированного полиэтилентерефталатом, разре

шенные к применению в пищевой промышленности;

- пакеты из полимерных и комбинированных материалов по ГОСТ 12302;

- пленку полиэтиленовую термоусадочную по ГОСТ 25951;

- пленку стрейч, разрешенную к применению в пищевой промышленно

сти;

- салфетки влаговпитывающие (абсорбирующие), разрешенные к приме

нению в пищевой промышленности;

- скрепки (клипсы, скобы) металлические, разрешенные к применению в 

пищевой промышленности;

- проволоку из алюминия по ГОСТ 14838, марок АД-1, АМц;

- нитки по ГОСТ 6309, ГОСТ 14961;

- ленту полиэтиленовую с липким слоем по ГОСТ 20477;

- шпагат из лубяных волокон (0,84; 1,00 ктекс) и шпагат вискозный (0,84;

1,00 ктекс) по ГОСТ 17308.

5.5.4 Фарш упаковывают одним из следующих способов:

- заворачивают в пергамент, подпергамент, фольгу алюминиевую, плен

ку целлюлозную (целлофан), пленку полиэтиленовую или салфетки из пле

ночных материалов;
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- набивают в искусственную колбасную оболочку, которую закрепляют 

клипсами (скрепками) или перевязывают нитками, или шпагатом;

- укладывают:

на лотки из полимерных материалов, лотки из картона, ламинированно

го полиэтилентерефталатом или в одноразовые емкости из полимерных мате

риалов с последующей оберткой их термоусадочной полиэтиленовой пленкой 

или полимерной пленкой стрейч;

в пакеты из полимерных пленочных материалов, которые термосвари- 

вают либо закрепляют металлическими скобами или скобами, изготовленными 

из алюминиевой проволоки, или липкой лентой.

Допускается на дно лотков и емкостей из полимерных материалов укла

дывать влаговпитывающие (абсорбирующие) салфетки.

5.5.5 Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто фа

сованного фарша от номинальной массы должны соответствовать требовани

ям ГОСТ 8.579.

5.5.6 Фарш (охлажденный, подмороженный или замороженный) в потре

бительской упаковке укладывают в чистые, сухие, без плесени и постороннего 

запаха многооборотные ящики: полимерные по ГОСТ Р 51289, алюминиевые; в 

ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513; контейнеры или в тару- 

оборудование, а также другие виды упаковки, разрешенные для контакта с 

пищевыми продуктами, обеспечивающие сохранность и качество продуктов 

при транспортировании и хранении.

5.5.7 Транспортная упаковка должна быть чистой, сухой и без посторон

него запаха.

5.5.8 Многооборотная упаковка должна иметь крышку. При отсутствии 

крышки допускается многооборотную упаковку для местной реализации 

накрывать оберточной бумагой по ГОСТ 8273, пергаментом, подпергаментом, 

целлюлозной или полиэтиленовой пленкой.

Допускается использование .многооборотной упаковки, бывшей в упо

треблении, после ее санитарной обработки.
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5.5.9 Ящики из гофрированного картона заклеивают клеевой лентой на бу

мажной основе по ГОСТ 18251 или лентой полиэтиленовой с липким слоем.

5.5.10 В каждую единицу транспортной упаковки укладывают фарш 

одного наименования, одной даты выработки, одного вида фасовки, одного 

срока годности.

Допускается производить упаковку фарша разных наименований в одну 

единицу транспортной упаковки по согласованию с потребителем.

5.5.11 Масса брутто фарша в многооборотной упаковке не должна 

превышать 30 кт. Масса нетто в ящиках из гофрированного картона должна 

быть не более 20 кг, в контейнерах и таре-оборудовании -  не более 250 кг.

6 Правила приемки

6.1 Фарш принимают партиями. Определение партии -  по [1], объем вы

борок и отбор проб -  по ГОСТ Р 51447, ГОСТ Р 52675, ГОСТ 18321.

6.2 Органолептические показатели определяют в каждой партии.

6.3 Порядок и периодичность контроля физико-химических показателей, 

микробиологических показателей, содержания токсичных элементов, антибио

тиков, пестицидов, радионуклидов, устанавливает изготовитель продукции в 

программе производственного контроля.

Контроль за содержанием диоксинов в фарше проводят в случаях ухуд

шения экологической ситуации, связанной с авариями, техногенными и при

родными катастрофами, приводящими к образованию и попаданию диоксинов 

в окружающую среду; в случае обоснованного предположения о возможном 

их наличии в продовольственном сырье.

6.4 В случае разногласия по составу используемого сырья проводят ги

стологическую идентификацию сырьевого состава фарша по ГОСТ 31479, 

ГОСТ 31796.

6.5 Контроль на наличие генетически модифицированных организмов 

(ГМО) осуществляют по требованию контролирующей организации или потре

бителя по ГОСТ Р 52173, ГОСТ Р 52174, ГОСТ Р 53214, ГОСТ Р 53244, [7].
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7 Методы контроля

7.1 Отбор проб для органолептической оценки, физико-химического и 

микробиологического контроля -  но ГОСТ Р 51447, ГОСТ 4288, ГОСТ 18321 и 

ГОСТ 31904.

Подготовка проб для определения токсичных элементов -  по ГОСТ 26929.

Подготовка проб к микробиологическому контролю -  по ГОСТ Р 51448, 

ГОСТ 26669, ГОСТ 26670.

Отбор проб для определения цезия Cs-137 -  по ГОСТ Р 54015.

7.2 Определение органолептических показателей -  по ГОСТ 4288, 

ГОСТ 9959.

7.3 В случае сомнения в свежести фарша проводят проверку его качества 

по ГОСТ 7269, ГОСТ 19496, ГОСТ 21237, ГОСТ 23392.

7.4 Определение химических показателей:

- массовой доли белка -  по ГОСТ 25011, ГОСТ 32008;

- массовой доли жира -  по ГОСТ 23042.

7.5 Определение микробиологических показателей -  по ГОСТ Р 50454, 

ГОСТ Р 50455, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 21237, ГОСТ 31659, ГОСТ 31708, 

ГОСТ 31747, ГОСТ 32031, [8] и [9].

7.5.1 Общие требования проведения микробиологических исследований -  

по ГОСТ ISO 7218.

7.6 Определение содержания токсичных элементов -  по ГОСТ Р 51301, 

ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 31671, [ 10];

- ртути -  по ГОСТ 26927, [11];

- мышьяка -  по ГОСТ Р 51766, ГОСТ 26930, ГОСТ 31628;

- свинца -  по ГОСТ 26932, [12];

- кадмия -  по ГОСТ 26933, [12].

7.7 Определение пестицидов -  по [13], [14].

7.8 Определение антибиотиков -  по ГОСТ Р ИСО 13493, ГОСТ Р 53912, 

ГОСТ 31903, [15]-[17].

7.9 Определение цезия Cs-137 -  по ГОСТ Р 54016.
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7.10 Определение диоксинов -  по [ 18].

7.11 Температуру фарша перед выпуском в реализацию определяют циф

ровым термометром с диапазоном измерения от минус 30 °С до 120 °С, с це

ной деления 0,1 °С.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Фарш выпускают в реализацию с предприятия-изготовителя и транс

портируют с температурой в толще продукта:

- охлажденный -  от 0 °С до 6 °С,

- подмороженный -  от минус 5 °С до минус 1 °С,

- замороженный -  не выше минус 10 °С.

8.2 Транспортирование фарша осуществляют в авторефрижераторном 

транспорте, автомобилях-фургонах с изотермическим кузовом, рефрижера

торных и изотермических вагонах в условиях, обеспечивающих его безопас

ность, в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, дей

ствующими на данном виде транспорта.

8.3 Сроки годности фарша в зависимости от его термического состояния 

устанавливает изготовитель.

8.4 Рекомендуемые сроки годности фарша в зависимости от термического 

состояния, вида упаковки и температуры хранения приведены в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Термическое со
стояние 
фарша

Вид упаковки

Температура 
хранения и 
реализации, 

°С

Рекомендуемый 
срок годности, 

сут (час), 
не более
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Охлажденный Без применения моди
фицированной атмосферы 
и регуляторов кислотности

От 2 до 6 
включ. 1 (24)

С применением моди
фицированной атмосферы, 
без применения регулято
ров кислотности 5

Без применения моди
фицированной атмосферы, 
с применением регулято
ров кислотности 7

С применением моди
фицированной атмосферы 
и регуляторов кислотности 10

С применением вакуума 
без применения регулято
ров кислотности’ 7

Подморожен
ный

Без применения моди
фицированной атмосферы 
и регуляторов кислотности

От минус 3 до 
минус 1 5

Без применения моди
фицированной атмосферы, 
с применением регулято
ров кислотности 10

Заморожен
ный

Без применения моди
фицированной атмосферы 
и регуляторов кислотности

Не выше ми
нус 18 90

Рекомендуется для реализации в сети общественного питания.
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Приложение А 

(справочное)

Информационные сведения 
о пищевой ценности 100 г мясного фарша

А.1 Информационные сведения о пищевой ценности 100 г мясного

фарша приведены в таблице А.1. 

Т а б л и ц а  А.1

Наименование

продукта

Белок, г, 

не менее

Жир, г, не 

более

Калорийность, 

ккал, не более

«Говяжий» 16,0 15,0 199,0

«Бараний» 16,0 18,0 226,0

«Московский» 13,5 25,0 279,0

«Свиной» 12,0 35,0 363,0

«Домашний» 13,0 27,0 295,0

«Ассорти» 12,5 27,0 293,0

«Конский» 16,0 18,0 226,0

«11ежный» 11,0 32,0 332,0
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Приложение Б 
(справочное)

Примеры определения категории мясного фарша

Б.1 Данные но морфологическому составу применяемых мясных ин
гредиентов (массовая доля мышечной ткани)

Массовая доля мышечной ткани в мясных ингредиентах, используемых 
при изготовлении мясного фарша по настоящему стандарту, приведенных в 
настоящем приложении, указана в таблице Б.1.
Т а б л и ц а  Б.1
№
п/п Наименование мясного ингредиента

Массовая доля мышечной 
ткани,%, не менее

1 Говядина жилованная второго сорта 80
2 Мясо котлетное из говядины 80
3 Свинина жилованная полужирная 50
4 Мясо котлетное из свинины 65
5 Баранина односортная 80
6 Мясо котлетное из баранины 80
7 Конина жилованная односортная 90

Пр и м е ч а н и я
1 Жалованное мясо, поставляемое в блоках, по морфологическому составу должно со

ответствовать сортовому мясу, данные но которому приведены в зависимости от его вида.
2 Все виды другого сырья (пищевые добавки), не указанные в данной таблице, относят

ся к немясным ингредиентам, не содержащим мышечную ткань.
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Б.2 Определение категории мясного фарша «Конского», вырабаты

ваемого но рецептуре, приведенной в таблице Б.2

Т а б л и ц а  Б.2

Наименование ингредиентов Масса мясных ингредиентов 
в рецептуре, кг

Конина жилованная односортная 100,0

Определение категории 

Масса мышечной ткани (Ми1):

Мил = 100 • 0,90 = 90,0 кг к массе рецептуры 100 кг.

Массовая доля мышечной ткани в рецептуре = 100 • 90/ (100* 0) = 90,0 %. 

Так как массовая доля мышечной ткани в рецептуре полуфабриката 

превышает 80 %, то фарш мясной «Конский» относят к категории А.
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Б.З Определение категории мясного фарша «Ассорти», вырабатыва

емого по рецептуре, приведенной в таблице Б.З

Т а б л и ц а  Б.З

11анменование ингредиентов Масса мясных ингредиентов 
в рецептуре, кг

Говядина жилованная второго сорта 30,0

Свинина жилованная полужирная 40,0

Баранина жилованная односортная 30,0

Определение категории 

Масса мышечной ткани (Л/мл):

Л/Мл = 30 • 0,80 + 40-0,50 + 30 • 0,80 = 68 кг в массе рецептуры 100 кг. 

Массовая доля мышечной ткани в рецептуре = 100-68/(100+0) = 68,0 %. 

Так как массовая доля мышечной ткани в рецептуре полуфабриката 

находится в пределах от 60 % до 80 %, то фарш мясной «Ассорти» относят к 

категории Б.
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Приложение В 

(справочное)

Информационные сведения о составе мясного фарша

В.1 Информационные сведения о составе мясного фарша приведены в

таблице В.1. 

Т а б л и ц а  В.1

Наименование

продукта
Состав продукта

Фарш «Говяжий» Говядина

Фарш «Бараний» Баранина

Фарш «Конский» Конина

Фарш «Московский» Говядина, свинина

Фарш «Свиной» Свинина

Фарш «Домашний» Говядина, свинина

Фарш «Ассорти» Свинина,говядина, баранина

Фарш «Нежный» Свинина, говядина

23



ГОСТ Р 55365-2012

[1J

[2]

L3J

И]

[5]

[6J

[7]

[8] 

[9]

Библиография

ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О

безопасности пищевой продукции»

Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно

санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов. Утверждены Главным 

управлением ветеринарии Министерства сельского хозяйства 

СССР 27.12.1983 г. по согласованию с Главным санитарно- 

эпидемиологическим управлением Министерства здравоохранения 

СССР

Правила организации ветеринарного надзора за ввозом, переработкой, 

хранением, перевозкой, реализацией импортного мяса и мясосырья. 

Ко 677 от 29.12.2007 г.

ТР ТС 029/2012

ТРТС 022/2011 

ТР ТС 005/2011 

МУК 4.2.2304-07

МУК 4.2.560-96 

МУК 4.2.1122-2002

Технический регламент Таможенного союза 

«Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомога

тельных средств»

Технический регламент Таможенного союза 

«Пищевая продукция в части ее маркировки» 

Технический регламент Таможенного союза 

«О безопасности упаковки»

Методы идентификации и количественного 

определения генно-инженерно-модифициро

ванных организмов растительного происхож

дения

Бактериологические исследования с использова

нием экспресс-анализатора «Бак-Трак 4100» 

Организация контроля и методы выявления 

бактерий Listeria monocytogenes в пищевых 

продуктах

24



ГОСТ Р 55365-2012

[10] МУК 4.1.985-2000 Определение содержания токсичных элемен

тов в пищевых продуктах и продовольствен

ном сырье. Методика автоклавной пробопод- 

готовки

[11] МУ 5178-90 Методические указания по определению ртути

[12] МУК 4.1.986-2000

в пищевых продуктах

Методика выполнения измерений массовой 

доли свинца и кадмия в пищевых продуктах и 

продовольственном сырье методом электро

термической атомно-абсорбционной спектро

метрии

[13] МУ № 2142-80 Методические указания по определению хло-

[14] МУ № 1222-75

рорганнческих пестицидов в воде, продуктах 

питания, кормах, табачных изделиях методом 

хроматографии в тонком слое 

Определение хлорорганических пестицидов в

[15] МУК 4.1.2158

мясе, продуктах и животных жирах хромато

графией в тонком слое

Определение остаточных количеств антибио

-2007 тиков тетрациклиновой группы и сульфанила

мидных препаратов в пищевых продуктах жи

вотного происхождения методом ИФА

[16] МУК 4.1.1912-2004 Определение остаточных количеств левомице- 
тина (хлорамфеникола, хлормнцетина) в про

[17] МУ 3049-84 М3 СССР

дуктах животного происхождения методом 
высокоэффективной жидкостной хроматогра
фии и иммуноферментного анализа 
Методические указания по определению оста

точных количеств антибиотиков в продуктах 

животноводства

[18J МУК М3 РФ от 01.06.99 Методические указания по идентификации и

25



ГОСТ Р 55365-2012

изомерспецифическому определению поли

хлорированных дибензо-п-диоксинов и дибен- 

зофуранов в мясе, птице, рыбе, продуктах и 

субпродуктах их них, а также в других жиро
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26



ГОСТ Р 55365-2012

УДК 637.514.5:006.034 ОКС67.120.Ю НИ ОКП 92 1412

Ключевые слова: фарш; полуфабрикат; рубленый; охлажденный; подморо

женный; замороженный; внешний вид; запах; цвет; массовая доля белка, жира; 

токсичные элементы, антибиотики, пестициды, радионуклиды, диоксины; 

маркировка; упаковка; правила приемки; методы контроля; транспортирова

ние; хранение, сроки годности

Подписано в печать 30.04.2014. Формат 60x84 7ц.

Подготовлено на основе электронной версии, предоставленной разработчиком стандарта

ФГУП «СТАНДАРТНЫ ФОРМ»

123995 Москва, Гранатный пер., 4. 
www.gostinfo.ru info@gostinfo.ru

27

ГОСТ Р 55365-2012

http://www.mosexp.ru# 
http://www.mosexp.ru#  
http://files.stroyinf.ru/Index/542/54253.htm

