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Предисловие

Цели, основные принципы и основной порядок проведения работ по межгосударственной стандар
тизации установлены ГОСТ 1.0—92 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положе
ния» и ГОСТ 1.2—2009 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, 
правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, приме
нения. обновления и отмены»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Государственным научным учреждением Всероссийским научно-исследовате
льским институтом птицеперерабатывающей промышленности Российской академии сельскохозяй
ственных наук (ГНУ ВНИИПП Россельхозакадемии)

2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии (Росстан-
дарт)

3 ПРИНЯТ Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и сертификации (прото
кол от 27 декабря 2013 г. No 63-П)
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те кс т ы  размещаются такж е в информационно системе общего пользования — на официальном 
сайте Федерального а гентства  по техническому регулированию и метрологии в сети И нтернет

©  Стандартинформ. 2014

В Российской Федерации настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизве
ден. тиражирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Федерального 
агентства по техническому регулированию и метрологии



ГОСТ 32589—2013

М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

ПРОДУКТЫ КУЛИНАРНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

Общие технические условия

Culinary products from poultry meat. General specifications

Дата введения — 2015— 07— 01

1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на кулинарные продукты из мяса птицы, предназначенные 

для реализации в виде полуфабрикатов, в том числе высокой степени готовности, и кулинарных изде
лий для непосредственного употребления в пищу или приготовления различных блюд.

Требования безопасности изложены в 5.1.5 и 5.1.6. требования к качеству — в 5.1.2 и 5.1.3. к мар
кировке — в 5.3.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные 

стандарты:
ГОСТ 8.579—2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к ко

личеству фасованных товаров в упаковках любого вида при производстве, расфасовке, продаже и им
порте

ГОСТ ISO 1841-2—2013 Мясо и мясные продукты. Потенциометрический метод определения мас
совой доли хлоридов

ГОСТ 4288—76 Изделия кулинарные и продукты из рубленого мяса. Правила приемки и методы 
отбора проб

ГОСТ ISO 7218—2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требо
вания и рекомендации по микробиологическим исследованиям

ГОСТ 8558.1—78 Продукты мясные. Методы определения нитрита 
ГОСТ 9142—90 Ящики из гофрированного картона. Общие технические условия 
ГОСТ 9792—73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и мяса других ви

дов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 9794—74 Продукты мясные. Методы определения содержания общего фосфора 
ГОСТ 9957—73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. Метод опреде

ления хлористого натрия
ГОСТ 9959—91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической оценки 
ГОСТ 10444.15—94 Продукты пищевые. Методы опроделения количества меэофильных аэроб

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 10574—91 Продукты мясные. Метод определения крахмала 
ГОСТ 14192—96 Маркировка грузов
ГОСТ 15846—2002 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним 

местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 23042—86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира

И здание оф ициальное
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ГОСТ 23231—90 Колбасы и продукты мясные вареные. Метод определения остаточной активнос
ти кислой фосфатазы

ГОСТ 25011—81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка
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 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 29185—91 Продукты пищевые. Методы выявления и определения сульфитредуцирующих 

клостридий
ГОСТ 29299—92 (ИСО 2918—75) Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита
ГОСТ 29301—92 (ИСО 5554—78) Продукты мясные. Метод определения крахмала
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсич

ных элементов
ГОСТ 30538—97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмис

сионным методом
ГОСТ 30726—2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий 

рода Escherichia coli
ГОСТ 31466— 2012 Продукты переработки мяса птицы. Методы определения массовой доли каль

ция. размеров и массовой доли костных включений
ГОСТ 31479—2012 Мясо и мясные продукты. Метод гистологической идентификации состава 
ГОСТ 31628—2012 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперо- 

метрический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ 31694—2012 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточ

ного содержания антибиотиков тетрациклиновой группы с помощью высокоэффективной жидкостной 
хроматографии с масс-спектрометрическим детектором

ГОСТ 31707—2012 (EN 14627:2005) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. 
Определение общего мышьяка и селена методом атомно-абсорбционной спектрометрии с генерацией 
гидридов с предварительной минерализацией пробы под давлением

ГОСТ 31746—2012 Продукты пищевые. Метод выявления и определения Staphylococcus aureus 
ГОСТ 31903—2012 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения антибиотиков 
ГОСТ 31904—2012 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний 
ГОСТ 32008—2012 (ISO 937:1978) Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота (ар

битражный метод)
П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылоч

ных стандартов в информационной системе общего пользования — на официальном сайте Федерального агент
ства по техническому регулированию и метрологии а сети Интернет или по ежегодному информационному указате
лю «Национальные стандарты)*, который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам еже
месячного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если ссылочный стандарт 
заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться заменяющим (изменен
ным) стандартом. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, а котором дана ссылка на него, 
применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины, определения и сокращения
3.1 В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определе

ниями:
3.1.1 кулинарные продукты из мяса (пищевых субпродуктов) птицы: Совокупность кулинар

ных полуфабрикатов и кулинарных изделий.
3.1.2 кулинарный полуфабрикат из мяса (пищевых субпродуктов) птицы: Пищевой продукт 

или сочетание продуктов, прошедших одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения 
до готовности.
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3.1.3 кулинарный полуфабрикат из мяса (пищевых субпродуктов) птицы высокой степени 
готовности: Кулинарный полуфабрикат, из которого в результате минимально необходимых (од
ной-двух) технологических операций получают кулинарное изделие.

3.1.4 кулинарное изделие из мяса (пищевых субпродуктов) птицы: Пищевой продукт или со
четание продуктов, доведенные до кулинарной готовности.

3.1.5 экстра: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено 
кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 80 %. в том числе мяса грудной части — не 
менее 50 %.

3.1.6 высший: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотре
но кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 80 %.

3.1.7 первый: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено 
кусковое мясо сухопутной птицы массовой долей не менее 51 %.

3.1.8 второй: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено 
мясо сухопутной птицы механической обвалки к/или пищевые субпродукты птицы массовой долей не 
менее 70 %. в том числе кожи с подкожным жиром в мясном сырье не более 20 %.

3.1.9 третий: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено 
мясо сухопутной птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы массовой долей не 
менее 51 %.

3.1.10 отборный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмот
рено кусковое мясо водоплавающей птицы массовой долей не менее 80 %, в том числе мяса грудной 
части — не менее 50 %.

3.1.11 нежирный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмот
рено кусковое мясо водоплавающей птицы массовой долей не менее 80 %. в том числе кожи с подкож
ным жиром в мясе не более 30 %.

3.1.12 полужирный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре преду
смотрено кусковое мясо водоплавающей птицы массовой долей кускового мяса не менее 51 %. в том 
числе кожи с подкожным жиром в мясе не более 50 %.

3.1.13 жирный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотре
но мясо водоплавающей птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы массовой до
лей мяса и/или субпродуктов не менее 51 %. в том числе кожи с подкожным жиром в мясном сырье 
более 60 %.

3.1.14 фирменный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре преду
смотрено кусковое мясо птицы массовой долей от 40 % до 51 %, выработанное по оригинальным рецеп
туре и технологии с учетом национальных, региональных и других особенностей.

3.1.15 односортный: Сорт кулинарного изделия, при производстве которого в рецептуре преду
смотрено мясо сухопутной и/или водоплавающей птицы механической обвалки и/или пищевые субпро
дукты птицы массовой долей мяса и/или субпродуктов не менее 70 %, в том числе кожи с подкожным 
жиром в мясном сырье не более 60 %.

3.2 В настоящем стандарте применено следующее сокращение:
МПМО — мясо птицы механической обвалки.

4 Классификация
4.1 В зависимости от степени готовности кулинарные продукты подразделяют на кулинарные по

луфабрикаты, в т. ч. высокой степени готовности, и кулинарные изделия.
4.2 Кулинарные продукты, в зависимости от используемого мяса и/или пищевых субпродуктов 

конкретного вида птицы, подразделяют на полуфабрикаты и изделия из мяса (пищевых субпродуктов) 
сухопутной птицы (кур, индеек, цесарок, перепелов, страусов и др.) и водоплавающей птицы (уток, гусей 
идр.).

П р и м е ч а н и е  — При использовании мяса и/или пищевых субпродуктов двух и более видов птицы кули
нарный продукт называют «из мяса птицы».

4.3 Кулинарные полуфабрикаты
4.3.1 В зависимости от технологии изготовления кулинарные полуфабрикаты (в т. ч. высокой сте

пени готовности) из мяса (пищевых субпродуктов) птицы подразделяют:
- на натуральные — тушки, части тушек и пищевые субпродукты птицы, кусковое бескостное мясо:
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- рубленые — продукты разной степени измельчения, до тонкого включительно.
Полуфабрикаты натуральные и рубленые могут быть в оболочке, панировке, обсыпке, маринаде,

соусе или без них. фаршированные, формованные.
4.3.2 В зависимости от термического состояния кулинарные полуфабрикаты, в т. ч. высокой степе

ни готовности подразделяют:
- на охлажденные с температурой в толще продукта от 0 °С до 2 °С;
- подмороженные с температурой в толще продукта минус (2.5 ± 0,5) °С;
- замороженные с температурой в толще продукта не выше минус 8 9С;
- глубокозамороженные с температурой в толще продукта не выше минус 18 °С.
4.4 Кулинарные изделия
4.4.1 Кулинарные изделия могут изготавливаться в виде тушек и их частей, пищевых субпродук

тов. кускового бескостного мяса, а также рубленые разной степени измельчения, до тонкого включитель
но. фаршированные, формованные, в оболочке, в панировке, маринаде, соусе или без них.

4.4.2 В зависимости от технологии изготовления кулинарные изделия подразделяют на вареные, 
жареные и запеченные.

4.4.3 В зависимости от термического состояния кулинарные изделия подразделяют:
- на охлажденные с температурой в толще продукта от 2 °С до 6 °С;
- замороженные с температурой в толще продукта не выше минус 8 9С.
4.4.4 В зависимости от количества используемого сырья (кускового мяса. МПМО и пищевых суб

продуктов) кулинарные изделия (кроме студией и паштетов) подразделяют на следующие сорта, выра
ботанные:

- из мяса сухопутной птицы — экстра, высший, первый, второй, третий, фирменный и односортный;
- из мяса водоплавающей птицы — отборный, нежирный, полужирный, жирный, фирменный и од

носортный.

5 Технические требования
5.1 Характеристики
5.1.1 Кулинарные продукты должны соответствовать [1]. требованиям настоящего стандарта, до

кумента на конкретные наименования, в соответствии с которым они изготовлены, вырабатываться по 
технологической инструкции по производству конкретного ассортиментного наименования, с соблюде
нием санитарных и ветеринарных норм и правил, установленных нормативными правовыми актами 
государства, принявшего стандарт.

5.1.2 По органолептическим и физико-химическим показателям кулинарные полуфабрикаты дол
жны соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование
показателя

Характеристика и норма дпя полуфабрикатов

натуральных рубленых

Внешний вид Тушки, части тушек, пищевые суб
продукты, кусковое бескостное мясо, 
определяемые их анатомическим проис
хождением, должны соответствовать 
требованиям к конкретному наименова
нию полуфабрикатов и могут быть фор
мованные. в оболочке, панировке, об
сыпке. маринаде, соусе или без них

Пищевые субпродукты, кусковое бес
костное мясо разной степени измельче
ния до тонкого включительно, смешан
ные с ингредиентами согласно рецепту
ре, в натуральной или искусственной 
оболочке, формованные, имитирующее 
форму батончика, мешочка, прошитого 
на конце, или иную конфигурацию, ими
тирующую части тушки или другую — 
прямоугольную, овальную, круглую, при
плюснутую. —  и должны соответство
вать требованиям к конкретному наиме
нованию полуфабрикатов.

Изготавливают в оболочке, паниров
ке. обсыпке, маринаде, соусе, фарширо
ванные
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Окончание таблицы  1

Наименование
показателя

Характеристика и корма для полуфабрикатов

натуральных рубленых

Вид на разрезе (для 
фаршированных полуфаб
рикатов)

Тушки, части тушек, фаршированные 
пищевыми субпродуктами и/или куско
вым бескостным мясом разной степени 
измельчения до  тонкого включительно, 
смешанные с ингредиентами согласно 
рецептуре, могут быть формованными и 
должны соответствовать требованиям к 
конкретному наименованию полуфабри
катов

Залах Свойственный конкретному наименованию полуфабрикатов, с учетом использу
емых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и пани
ровки. предусмотренных рецептурой

Цвет Свойственный цвету анатомических частей тушек, пищевых субпродуктов, кус
кового мяса, других рецептурных компонентов и должен соответствовать требова
ниям к конкретному наименованию полуфабрикатов

Массовая доля белка. 
%. не менее 8.0

Массовая доля жира, 
%. не более 40.0

Массовая доля хлорис
того натрия. %. не более 1.8

Массовая доля крахма
ла. % В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

Массовая доля нитрита 
натрия. % В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

Массовая доля каль
ция. % В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

Массовая доля общего 
фосфора, в пересчете на 
(Рг0ь) включая добавлен
ный. %. не более

0.8

Массовая доля хлеба.
% В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

Общая кислотность. вТ. 
не более 4.0

Массовая доля начин
ки. % В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

Массовая доля пани
ровки. % В документе, в соответствии с которым полуфабрикат изготовлен

5.1.3 По основным органолептическим и физико-химическим показателям кулинарные изделия 
должны соответствовать требованиям, указанным в таблицах 2 и 3.

Т а б л и ц а  2

Наименование показателя
Характеристика и норма для кулинарных изделий

вареных жареных запеченных

Внешний вид: 
мясокостных

Целые тушки, их части с/без кожи, без остатков внутренних органов. 
Поверхность без пеньков и волосовидного пера, покрыта сухой, 

жидкой и/или комбинированной панировкой или без нее. декоративной 
смесью специй или без нее;
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Продолжение табл ицы  2

Наименование показателя
Характеристика и норма для кулинарных изделий 

вареных жареных залеченных

бескостных кусковое мясо, пищевые субпродукты формованные, фарширован
ные, в оболочке и/или без нее.

Допускается незначительное наличие влаги и/или желе в потреби
тельской упаковке.

Дополнительные характеристики представлены в документе, в со
ответствии с  которым выработано изделие конкретного ассортимент-

рубленых
ного наименования

Поверхность без разорванных и ломаных краев, в панировке или 
без нее. декоративной смесью специй или без нее. формованные и/или 
фаршированные.

Дополнительные характеристики в документе, в соответствии с ко
торым выработано изделие конкретного ассортиментного наименова
ния

в оболочке Поверхность чистая, без слипов, наплывов фарша, бульонных и ж и
ровых отеков, с наличием декоративной смеси специй или без них.

Допускается незначительное наличие влаги и/или желе в потреби
тельской упаковке.

Дополнительные характеристики в документе, а соответствии с ко
торым выработано изделие конкретного ассортиментного наименова
ния

Консистенция В документе, в соответствии с  которым выработано изделие кон
кретного ассортиментного наименования

Вид на разрезе рубленых изделий в 
оболочке или без нее

Фарш однородной или неоднородной структуры равномерно пере
мешан с  кусковым мясом и/или другими ингредиентами разной степени 
измельчения до тонкого включительно с кусочками неопределенной 
формы или без них. с начинкой или без нее.

Дополнительные характеристики, в т. ч. рисунок фарша, — в доку
менте. в соответствии с  которым выработано изделие конкретного ас
сортиментного наименования

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, без посторонних запаха и 
привкуса.

Дополнительные характеристики в документе, в соответствии с ко
торым выработано изделие конкретного ассортиментного наименова
ния

Форма и размер рубленых изделий 
в оболочке или без нее

Прямоугольная, овальная, круглая, приплюснутая, имитирующая 
форму батончиков, мешочков, прошитого на конце или иную конфигура
цию, имитирующую тушку или часть тушки.

В документе, в соответствии с которым выработано изделие кон
кретного ассортиментного наименования

Массовая доля белка. %. не менее 
для сорта: 

экстра 
отборного 
высшего 
нежирного 
первого 
полужирного 
фирменного 
второго
третьего, односортного и жирного

18.0
15.0
14.0
13.0
12.0 
12.0 
11.0 
10.0 
8.0

Массовая доля жира. %, не более 
для сорта: 

экстра 
отборного 
высшего 
нежирного

10,0
15.0
20.0 
25.0
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Окончание табл ицы  2

Наименование показателя
Характеристика и норма для кулинарных изделий

вареных жареных запеченных

первого и фирменного
второго
полужирного
третьего
односортного
жирного

30.0
35.0
40.0
50.0
60.0

Более 60

Массовая доля крахмала (при ис
пользовании). %, не более

В документе, в соответствии с которым выработано изделие кон
кретного ассортиментного наименования

Массовая доля кальция. %. не бо
лее

В документе, в соответствии с которым выработано изделие кон
кретного ассортиментного наименования

Массовая доля кальция. % . не бо
лее

В документе, в соответствии с которым выработано изделие кон
кретного ассортиментного наименования

Массовая доля поваренной соли. 
%, не более 2.5 3.0

Массовая доля нитрита натрия (при 
его использовании). %. не более 0.005

Массовая доля общего фосфора, в 
пересчете на (P2Os) включая добавлен
ный, %, не более 0.8

Остаточная активность кислой фос
фатазы. %. не более 0.006 _ _

П р и м е ч а н и я
1 Норма массовой доли кальция регламентируется в кулинарных изделиях, в рецептуры которых включено 

МПМО, из расчета 0.26 умноженное на долю МПМО согласно рецептуре.
2 Предельное значение массовой доли добавленного фосфора в пересчете на P2Os установлены для кули

нарных изделий, в рецептуре которых предусмотрено его использование.

Т а б л и ц а  3

Наименование показателя
Характеристика и норма для вареных кулинарных изделий

заливных студней паштетов

Внешний вид Изделие в виде концентрированного бульо
на с распределенными кусочками вареного 
мяса и/или субпродуктов, и/или колбасных из
делий неопределенной формы и размера

с наличием других рецептурных ингредие

Изделие в виде однород
ной или неоднородной массы 
разной степени измельчения 
до тонкого включительно

нтов согласно рецептуре

Консистенция У пруго-пластичная От плотной до пластичной
Вид на разрезе В соответствии с  требованиями к изделию 

конкретного ассортиментного наименования
Фарш однородной или не

однородной структуры равно
мерно перемешан, допускает
ся наличие мелкой пористос
ти. с включениями кусочков 
мясных и/или не мясных ин
гредиентов неопределенной 
формы и размера или без них 
в количествах согласно ре
цептуре

Цвет Цвет фарша и дополнительные характеристики регламентируются докумен
том. в соответствии с  которым выработано изделие конкретного ассортимен
тного наименования

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, без посторонних запаха и привкуса. 
Дополнительные характеристики —  в документе, в соответствии с которым 

выработано изделие конкретного ассортиментного наименования
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Окончание табл ицы  3

Наименование показателя
Характеристика и норма дпя вареных кулинарных изделий

заливных студней паштетов

Форма и размер В документе, в соответствии с которым выработано изделие конкретного ас-
сортиментного наименования

Массовая доля белка. %. не
менее для сорта:

экстра 18.0
отборного 15.0
высшего 14.0
нежирного 13.0
первого 12.0
фирменного 12.0
полужирного 11.0
второго 10.0
третьего, односортного и

жирного 8.0

Массовая доля жира, %. не
более для сорта:

экстра 10.0
отборного 15.0
высшего 20.0
нежирного 25.0
первого и фирменного 30.0
второго 35.0
полужирного 40.0
третьего 50.0
односортного 60.0
жирного Более 60

Массовая доля желе, %. не
более 20.0 50.0 —

Массовая доля крахмала 8  документе, в соответствии с которым выработано изделие конкретного ас-
(при его использовании). %. не сортиментного наименования
более

Массовая доля кальция. %. В документе, в соответствии с которым выработано изделие конкретного ас-
не более сортиментного наименования

Массовая доля хлористого
натрия. %. не более 2.5

Массовая доля нитрита на-
трия (при его использовании).
%. не более 0.005

Остаточная активность кис-
лой фосфатазы. %. не более 0.006

Массовая доля общего
фосфора, в пересчете на
(P^Oj,). включая добавленный.
%. не более 0.8

П р и м е ч а н и я
1 Норма массовой доли кальция регламентируется в кулинарных изделиях, е рецептуры которых включено

МП МО. из расчета 0.26 умноженное на долю МПМО согласно рецептуре.
2 Предельное значение массовой доли добавленного фосфора в пересчете на Р20 4 установлены для кули-

нарных изделий, в рецептуре которых предусмотрено его использование.

5.1.4 Кулинарные продукты, выработанные с использованием замороженного, частично или пол
ностью размороженного сырья, замораживанию не подлежат.

5.1.5 Пищевую ценность кулинарных продуктов конкретного наименования устанавливают в доку
менте. в соответствии с которым они выработаны.
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5.1.6 Микробиологические показатели кулинарных продуктов не должны превышать норм [1] и 
установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

5.1.7 Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), нитрозаминов. антиби
отиков. пестицидов и диоксинов в кулинарных полуфабрикатах и изделиях не должно превышать 
норм [1] и установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

5.2 Требования к сырью  и материалам
5.2.1 Для выработки кулинарных продуктов следует применять мясо (пищевые субпродукты) 

сельскохозяйственной птицы. МПМО, пищевые яйца и яичные продукты, а также мясное сырье убойных 
животных, прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу, допущенные к промышленной переработке 
и соответствующие:

- по показателям безопасности требованиям, установленным [1];
- требованиям, установленным в документе на конкретные ассортиментные наименования кули

нарных продуктов, в соответствии с которыми они выработаны.
5.2.2 Перечень сырья и материалов для конкретного ассортиментного наименования кулинарных 

продуктов регламентируется документом, в соответствии с которым оно выработано.
5.2.3 По термическому состоянию и срокам годности сырье должно отвечать следующим требова

ниям:
- мясо (пищевые субпродукты) сельскохозяйственной птицы, а также мясное сырье убойных жи

вотных:
а) в охлажденном состоянии с температурой в толще продукта от 0 °С до 4 °С — не более 5 сут. 

субпродукты — не более 2 сут, подмороженном и/или размороженном состоянии с температурой в тол
ще продукта минус (2.5 ± 0,5) °С — не более 10 сут. субпродукты — не более 7 сут;

б) в замороженном состоянии используется сырье с температурой в толще продукта не выше ми
нус 12 °С и не ниже минус 28 вС — не более 3 мес;

- мясо птицы механической обвалки:
а) в охлажденном состоянии с температурой в толще продукта от 0 °С до 4 °С — не более 

одних сут:
б) в подмороженном и/или размороженном состоянии с температурой в толще продукта минус 

(2.5 ± 0.5) °С — не более 5 сут;
в) в замороженном состоянии с температурой в толще продукта не выше минус 12 вС и/или не 

ниже минус 28 °С — не более одного н/или 3 мес соответственно;
- пищевые яйца сельскохозяйственной птицы и яичные продукты их переработки:
а) пищевые куриные яйца со сроком годности не более 25 сут. хранившиеся при температуре от 

0 °С до 20 еС;
б) яичные продукты:
1) охлажденные жидкие со сроком годности не более 24 ч. хранившиеся при температуре не 

выше 4 "С;
2) замороженные жидкие со сроком годности не более 15 мес. хранившиеся при температуре не 

выше минус 18 5С; со сроком годности не более 10 мес. хранившиеся при температуре не выше ми
нус 12 °С;

3) сухие со сроком годности не более 6 мес. хранившиеся при температуре не выше 20 °С или со 
сроком годности не более 24 мес. хранившиеся при температуре не выше 4 еС.

5.2.4 Питьевая вода по показателям безопасности должна соответствовать требованиям [1] и до
кументам. действующим на территории государства, принявшего стандарт.

5.2.5 Нормы использования пищевых добавок и их смесей в рецептурах кулинарных продуктов 
устанавливают в документе на кулинарные полуфабрикаты и изделия конкретного ассортиментного на
именования. в соответствии с которым они выработаны.

Пищевые добавки и их смеси должны быть разрешены для применения в производстве кулинар
ных продуктов из мяса птицы и по показателям безопасности должны соответствовать требованиям [2] и 
установленным нормативным правовым актам государства, принявшего стандарт.

5.2.6 Для упаковки кулинарных продуктов следует применять материалы:
- оболочки колбасные натуральные (черевы и круга говяжьи, черевы свиные, бараньи) по докумен

там. в соответствии с которыми они изготовлены;
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- формовочные и упаковочные материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, допжны со
ответствовать требованиям, установленным [3] и нормативными правовыми актами государства, при
нявшего стандарт;

- оболочки искусственные и синтетические, включая барьерные, по документам, в соответствии с 
которыми они изготовлены.

5.2.7 Для выработки кулинарных продуктов не допускается применять сырье животного происхож
дения, замороженное более одного раза, с изменившимся цветом тканей.

5.3 Маркировка
5.3.1 Каждая единица потребительской упаковки с кулинарным полуфабрикатом и изделием, ку

линарный полуфабрикат и изделие в искусственной или натуральной колбасной оболочке должны иметь 
маркировку или прикрепленную этикетку (бандероль), характеризующую продукцию и отвечающую тре
бованиям (4].

5.3.2 Маркировка транспортной упаковки — по [4] и ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных 
знаков «Скоропортящийся груз». «Ограничение температуры».

5.3.3 На каждую единицу транспортной упаковки с кулинарными продуктами наносят маркировку 
при помощи штампа, трафарета, наклеивания этикетки или другим способом, содержащую данные о 
продукте по 5.3.1 со следующим дополнением:

- масса нетто;
- количество упаковочных единиц (для фасованной продукции).
Допускается по согласованию с потребителем не наносить транспортную маркировку на многообо

ротную упаковку с продукцией, предназначенной для местной реализации.
В каждую единицу транспортной упаковки допускается дополнительно вкладывать лист-вкладыш с 

аналогичной маркировкой.
5.3.4 Маркировка кулинарных продуктов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравнен

ные к ним местности, — по ГОСТ 15846.
5.4 Упаковка
5.4.1 Потребительская и транспортная упаковка, упаковочные материалы и скрепляющие сре

дства должны соответствовать требованиям [3], гигиеническим требованиям, документам, в соотве
тствии с которыми они изготовлены, обеспечивать сохранность, качество и безопасность кулинарных 
полуфабрикатов и изделий при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также 
разрешены для контакта с пищевыми продуктами.

5.4.2 Кулинарные продукты, предназначенные для реализации, выпускают в потребительской 
упаковке.

Допускается групповая упаковка, состоящая из неупакованных единиц продукции, для реализации 
в системе общественного питания.

5.4.3 Кулинарные продукты упаковывают в полимерные пленочные материалы, под вакуумом 
или в условиях защитной атмосферы в газонепроницаемые полимерные материалы (пленки или па
кеты).

5.4.4 Кулинарные продукты в потребительской и групповой упаковке укладывают в транспортную 
упаковку: ящики из гофрированного картона по ГОСТ 9142. полимерные и контейнеры.

5.4.5 В каждую единицу транспортной упаковки укладывают кулинарные продукты одного наи
менования и сорта, одной даты выработки, одного способа термической обработки и одного вида 
упаковки.

Упаковку кулинарных продуктов разных наименований в единицу транспортной упаковки проводят 
по согласованию между покупателем и продавцом.

5.4.6 Допускается использовать другие виды потребительской или транспортной упаковки, скреп
ляющие средства и упаковочные материалы, разрешенные для контакта с аналогичными пищевыми 
продуктами, обеспечивающие сохранность и качество кулинарных продуктов при транспортировании и 
хранении в течение всего срока годности.

5.4.7 Упаковка кулинарных продуктов, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные 
к ним местности. — по ГОСТ 15846.

5.4.8 Масса нетто продукции в ящиках — не более 20 кг.
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5.4.9 Масса нетто продукта в одной потребительской упаковочной единице должна соответство
вать номинальной, указанной на маркировке продукта в потребительской упаковке, с учетом допусти
мых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто одной упаковочной единицы от но
минальной — по ГОСТ 8.579.

6 Правила приемки
6.1 Правила приемки кулинарных продуктов — по ГОСТ 4288. ГОСТ 9792.
6.2 Кулинарные продукты принимают партиями. Под партией понимают любое количество кули

нарных полуфабрикатов и изделий одного наименования и сорта, одного термического состояния, одной 
даты выработки, выработанное в одну смену и по одному документу и предъявленное к одновременной 
сдаче-приемке.

6.3 Органолептические показатели и температуру продукции определяют в каждой партии.
6.4 Порядок и периодичность контроля физико-химических, микробиологических показателей, со

держания токсичных элементов (ртути, мышьяка, кадмия, свинца), нитритов, нитрозаминов. антибиоти
ков и пестицидов устанавливает изготовитель продукции.

6.5 Контроль за содержанием диоксинов проводят в случаях ухудшения экологической ситуации, 
связанной с авариями, техногенными и природными катастрофами, приводящими к образованию и по
паданию диоксинов в окружающую среду, в случае обоснованного предположения о возможном их нали
чии в продовольственном сырье.

6.6 Остаточную активность кислой фосфатазы в вареных изделиях определяют при разногласиях 
в оценке готовности продукции.

6.7 В случае разногласия по составу используемого сырья проводят гистологическую идентифи
кацию состава продукта по ГОСТ 31479.

7 Методы контроля
7.1 Отбор проб и подготовка их к испытаниям — по ГОСТ 4288. ГОСТ 9792.
7.2 Отбор проб для определения токсичных элементов — по ГОСТ 26929.
7.3 Отбор проб и подготовка к микробиологическим исследованиям — по ГОСТ ISO 7218, 

ГОСТ 9958. ГОСТ 26669. ГОСТ 26670. ГОСТ 31904.
7.4 Определение органолептических показателей — по ГОСТ 9959.
7.5 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли белка — по ГОСТ 25011, ГОСТ 32008:
- массовой доли жира — по ГОСТ 23042;
- массовой доли хлоридов (поваренной соли) — по ГОСТ ISO 1841-2. ГОСТ 9957;
- массовой доли нитрита натрия — по ГОСТ 8558.1. ГОСТ 29299:
- массовой доли крахмала — по ГОСТ 10574. ГОСТ 29301;
- массовой доли общего фосфора — по ГОСТ 9794;
- массовой доли кальция — по ГОСТ 31466.
7.6 Определение остаточной активности кислой фосфатазы — по ГОСТ 23231.
7.7 Определение содержания токсичных элементов:
- ртути — по ГОСТ 26927;
- мышьяка — по ГОСТ 26930. ГОСТ 31628. ГОСТ 31707. ГОСТ 30538;
- свинца — по ГОСТ 26932. ГОСТ 30538. ГОСТ 30178;
- кадмия — по ГОСТ 26933. ГОСТ 30538. ГОСТ 30178.
7.8 Определение нитрозаминов — по документам, действующим на территории государства, при

нявшего стандарт.
7.9 Определение антибиотиков — по ГОСТ 31694. ГОСТ 31903.
7.10 Определение пестицидов — по документам, действующим на территории государства, при

нявшего стандарт.
7.11 Определение микробиологических показателей:
- мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов — по ГОСТ 10444.15;
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- бактерий группы кишечных палочек (колиформ) — по ГОСТ 4288, ГОСТ 30726;
- сульфитредуцирующих клостридий — по ГОСТ 29185;
- бактерий S. aureus — по ГОСТ 31746;
- патогенных микроорганизмов, в т. ч. сальмонелл — по ГОСТ 4288.
7.12 Определение диоксидов — по документам, действующим на территории государства, при

нявшего стандарт.

8 Транспортирование и хранение
8.1 Кулинарные продукты транспортируют в охлаждаемых или изотермических средствах транс

порта при соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности, регламентируемым в доку
менте. в соответствии с которым изготовлены конкретные наименования кулинарных полуфабрикатов и 
изделий и в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном 
виде транспорта.

8.2 Рекомендуемые сроки годности и условия хранения устанавливает разработчик документации 
на производство кулинарных полуфабрикатов и изделий конкретных наименований в зависимости от со
става используемого сырья, ингредиентов, материалов и предусмотренных технологических режимов.

8.3 Транспортирование и хранение кулинарных продуктов, отправляемых в районы Крайнего Се
вера и приравненные к ним местности. — по ГОСТ 15846.
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МКС 67.120.20

Изменение Ns 1 ГОСТ 32589—2013 Продукты кулинарные из мяса птицы. Общие технические 
условия

Принято Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и сертификации (про
токол N8 51 от 01.06.2017)

Зарегистрировано Бюро по стандартам МГС Ns 13274

За принятие изменения проголосовали национальные органы по стандартизации следующих 
государств: BY, KG. RU, TJ. UA, UZ (коды альфа-2 no MK (ИСО 3166) 004]

Дату введения в действие настоящего измонония устанавливают указанные национальные 
органы по стандартизации*

Раздел 1. Первый абзац изложить в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на кулинарные продукты из мяса птицы, предназначен

ные для реализации в виде кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности (далее — кули
нарный полуфабрикат) и кулинарных изделий для непосредственного употребления в пищу или при
готовления различных блюд».

Раздел 2. Для ГОСТ 8.579—2002 после слое «любого вида при» дополнить словом: «их»;
для ГОСТ 4288—76 заменить слова: «продукты» на «полуфабрикаты», «отбора проб» на «испы

таний»;
для ГОСТ 10574—91 заменить слово: «Метод» на «Методы»;
для ГОСТ 30726—2001 заменить слово: «рода» на «вида»;
заменить ссылки:
ГОСТ ISO 7218—2011 на ГОСТ ISO 7218—2015;
ГОСТ 8558.1—78 на ГОСТ 8558.1—2015;
ГОСТ 9142—90 на ГОСТ 9142—2014;
ГОСТ 9794—74 на ГОСТ 9794—2015;
ГОСТ 23042—86 на ГОСТ 23042—2015;
«ГОСТ 9957—73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. Метод опре

деления хлористого натрия» на «ГОСТ 9957—2015 Мясо и мясные продукты. Методы определения 
содержания хлористого натрия»;

«ГОСТ 9959—91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической оценки» на 
«ГОСТ 9959—2015 Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки»;

«ГОСТ 23231—90 Колбасы и продукты мясные варенью. Метод определения остаточной актив
ности кислой фосфатазы» на «ГОСТ 23231—2016 Изделия колбасные вареные и продукты из мяса 
вареные. Метод определения остаточной активности кислой фосфатазы»;

«ГОСТ 29185—91 Продукты пищевые. Методы выявления и определения сульфитредуцирующих 
клостридий» на «ГОСТ 29185—2014 (ISO 15213:2003) Микробиология пищевых продуктов и кормов для 
животных. Методы выявления и подсчета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных 
условиях»;

«ГОСТ 31746—2012 Продукты пищевые. Метод выявления и определения Staphylococcus aureus» 
на «ГОСТ 31746—2012 (ISO 6888-1:1999. ISO 6888-2.1999. ISO 6888-3:2003) Продукты пищевые. Ме
тоды выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus 
aureus»;

дополнить ссылками:
«ГОСТ ISO 13493—2014 Мясо и мясные продукты. Метод определения содержания хлорамфени- 

кола (левомицетина) с помощью жидкостной хроматографии
ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 

Salmonella
ГОСТ 31747—2012 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий 

группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ 32009—2013 (ISO 13730:1996) Мясо и мясные продукты. Спектрофотометрический метод 

определения массовой доли общего фосфора
ГОСТ 32308—2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания хлорорганических пести

цидов методом газожидкостной хроматографии

* Дата введения в  действие на территории Российской Федерации —  2019— 01— 01.
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(Продолжение Изменения № 1 к ГОСТ 32589—2013)

ГОСТ 32951—2014 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия
ГОСТ 33746—2016 Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия».
Пункт 3.1.1 изложить в новой редакции:
«3.1.1 кулинарные продукты из мяса (пищевых субпродуктов) птицы: Пищевая продукция 

из мяса (пищевых субпродуктов) птицы, вырабатываемая в виде кулинарных полуфабрикатов высокой 
степени готовности и кулинарных изделий.

П р и м е ч а н и е  —  Продукты могут быть кусковыми (а также в виде тушек) и рублеными, в оболочке, плен
ке. сетке, панировке, обсыпке, маринаде, соусе или без них. фаршированные, формованные».

Пункт 3.1.2 исключить.
Пункты 3.1.3 и 3.1.4 изложить в новой редакции:
«3.1.3 кулинарный полуфабрикат высокой степени готовности из мяса (субпродуктов) пти

цы: Пищевой продукт из мяса (пищевых субпродуктов) птицы, прошедший одну или более стадий кули
нарной обработки без доведения до готовности к употреблению.

3.1.4 кулинарное изделие из мяса (субпродуктов) птицы: Кулинарный полуфабрикат высокой 
степени готовности из мяса (субпродуктов) птицы, доведенный до кулинарной готовности».

Пункты 3.1.5 — 3.1.15. Заменить слово: «изделия» на «продукта».
Раздел 4 изложить в новой редакции:

«4 Классификация

4.1 В зависимости от степени готовности кулинарные продукты подразделяют на кулинарные по
луфабрикаты высокой степени готовности и кулинарные изделия.

4.2 Кулинарные продукты в зависимости от используемого мяса и/или пищевых субпродуктов кон
кретного вида птицы подразделяют на кулинарные продукты из мяса (пищевых субпродуктов) сухопут
ной птицы (кур, индеек, цесарок, перепелов, страусов и др.) и водоплавающей птицы (уток, гусей и др.).

П р и м е ч а н и е  —  При использовании мяса и.'или пищевых субпродуктов двух и более видов птицы в наи
меновании кулинарного продукта указывают «из мяса птицы».

4.3 В зависимости от количества используемого сырья (кускового мяса. МПМО и пищевых суб
продуктов) кулинарные продукты (кроме холодцов (заливных) и студней) подразделяют на следующие 
сорта, выработанные:

из мяса сухопутной птицы — экстра, высший, первый, второй, третий, фирменный и односортный;
из мяса водоплавающей птицы — отборный, нежирный, полужирный, жирный, фирменный и одно

сортный.
4.4 В зависимости от технологии изготовления кулинарные продукты подразделяют на:
- кусковые — тушки, части тушек и пищевые субпродукты птицы, мясокостное и бескостное мясо;
- рубленые — продукты разной степени измельчения, до тонкого включительно.
4.5 В зависимости от термического состояния кулинарные продукты подразделяют согласно тре

бованиям. указанным в таблице 1а.

Т а б л и ц а  1а

Наименование
терм ическою  состояния продуктов

Кулинарны е продукты

Кулинарные
полуф абрикаты

Кулинарные
изделия

Охлажденные с температурой в любой точке измерения От 0 'С  до 2 ’ С От 2 *С до 6 °С

Подмороженные с температурой в любой точке измерения Минус (2.5 ± 0 .5) *С Минус (2.5 ± 0.5) ’ С

Замороженные с температурой в любой точке измерения Не выше минус 12 "С Не выше минус 8 "С

4.6 В зависимости от тепловой обработки кулинарные изделия подразделяют на вареные, жаре
ные и запеченные».

Пункт 5.1.2 исключить.
Пункт 5.1.3 изложить в новой редакции:
«5.1.3 По основным органолептическим и физико-химическим показателям кулинарные продукты 

должны соответствовать требованиям, указанным в таблицах 2—4.
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(Продолжение Изменения № 1 к  ГОСТ 32589—2013)

Т а б л и ц а  2

Наименование
показателя

Характеристика и норма для кулинарных продуктов, 
кроме холодца (заливною), студня и паштета

полуфабрикатов
изделии

дареных жареных запеченных

Внешний вид: 
мясокостных

бескостных

рубленых

продуктов рубленых 
в оболочке

для всех

Поверхность тушек, их чаете» 
и волосовидного пера; покрыта 
без нее. декоративной смесью с 
мованные. в оболочке, пленке, с

Кусковое мясо, пищевые су 
оболочке, пленке, сетке, в пани

Поверхность без разорваннь 
или без нее; формованные иЛе 
соусе или без них

Поверхность чистая, с на
личием декоративной смеси 
специй или без нее

Допускается в потрвбитеяьскс

влаги

Дополнительные характерно 
тан продукт конкретного ассорт

с/без кожи, без пеньков, остатков внутренних органов 
:ухой. жидкой и'или комбинированной панировкой или 
пеций или без нее: могут быть фаршированные, фор- 
жтке, в панировке, маринаде, соусе или без них

бпродукты формованные и/ипи фаршированные, в 
ровке. маринаде, соусе или без них

лх и ломаных краев, с декоративной смесью специй 
ти фаршированные, в сетке, в панировке, маринаде.

Поверхность чистая, без слипов, наплывов фар
ша. бульонных и жировых отеков, с наличием деко
ративной смеси специй или без нее

й  упаковке (оболочке, пленке) незначительное наличие 

влаги и/или желе

тики в документе, в соответствии с которым вырабо- 
иментного наименования

Консистенция В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Вид на разрезе В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, без посторонних запаха и привкуса. 
Дополнительные характеристики в документе, в соответствии с которым вырабо

тан продукт конкретного ассортиментного наименования

Форма и размер В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Массовая доля крах
мала*, %, не более

В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Массовая доля каль
ция. %, не более

В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Массовая доля пова
ренной соли. %, не более 2.5 3.0

Массовая доля нитри
та натрия*. % . не более 0.005

Массовая доля об
щего фосфора*, в пере
счете на Р2О5. включая 
добавленный. %. не бо
лев 0.8

Остаточная актив
ность кислой фосфата
зы. %. не более 0.006
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(Продолжение Изменения № 1 к ГОСТ 32589—2013)

Окончание та б л и ц ы  2

П р и м е ч а н и е  —  Норма массовой доли кальция регламентируется в кулинарных продуктах, в  рецепту
ры которых включено МП МО. из расчета 0.26. умноженное на долю МП МО согласно рецептуре.

* Определяют в случав применения.

Т а б л и ц а  3

Н аименование показатели
Норма д ля  кулинарны х продуктов, хроме холодца (заливного) и  студия

из мяса сухопутной птицы из мяса водоплаваю щ ей птицы

Массовая доля белка. %. не менее для сорта:
экстра 18.0 —
отборного — 15.0
высшего 14.0 —
нежирного — 13.0
первого 12.0 —
полужирного — 12.0
фирменного 11.0 11.0
второго 10.0 —
третьего 8.0 —
односортного 8.0 8.0
жирного — 8.0

Массовая доля жира. %, не более для сорта:
экстра 1 0 ,0 —
отборного — 15
высшего 20 —
нежирного — 25
первого 30.0 —
фирменного 30.0 —
второго 35.0 —
полужирного — 40.0
третьего 40.0 —
односортного 55.0 55.0
жирного — 60.0

Т а б л и ц а  4

Х арактеристика и норма для кулинарны х изделий

Н аименование вареных вареных и запеченных
показателя

холодцов
(заливных) студией паш тетов

Внешний вид Изделие в виде концентри
рованного бульона с  распреде
ленными кусочками вареного 
мяса и/или субпродуктов, и/ипи 
колбасных изделий неопреде
ленной формы и размера

Изделие в виде однородной или неоднород
ной массы разной степени измельчения, до  тон
кого включительно, в оболочке, пленке, фольге, 
в формованной потребительской упаковке из 
алюминиевых, полимерных или комбинирован
ных материалов

с наличием других рецептурных ингредиентов согласно рецептуре

Консистенция Упруго-пластичная От плотной до  пластичной

Вид на разрезе В соответствии с требовани
ями к изделию конкретного ас
сортиментного наименования

Фарш однородной или неоднородной струк
туры. равномерно перемешанный, допускается 
наличие мелкой пористости, с  включениями ку
сочков мясных и/или немясных компонентов не
определенной формы и размера или без них в 
количествах согласно рецептуре
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(Продолжение Изменения № 1 к  ГОСТ 32589—2013)

Окончание т а б л и ц ы  4

Н аименование
показателя

Х арактеристика и норма д ля  кулинарны х изделий

вареных вареных и запеченных

ХОЛОДЦОВ
(заливных) студней паш тетов

Цвет Цвет фарша и дополнительные характеристики регламентируются документом, 
в соответствии с  которым выработано изделие конкретного ассортиментного наи
менования

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, без посторонних запаха и привкуса. 
Дополнительные характеристики в документе, в соответствии с  которым выра

ботано изделие конкретного ассортиментного наименования

Форма и размер В документе, в соответствии с  которым выработано изделие конкретного ассор
тиментного наименования

Массовая доля желе, 
%. не более 20.0 50.0 _

Массовая доля крахма
ла*. %. не более —

В документе, в соответствии с  которым вы
работан продукт конкретного ассортиментного 
наименования

Массовая доля каль
ция. %. не более

В документе, в соответствии с  которым выработан продукт конкретного ассорти
ментного наименования

Массовая доля хлори
стого натрия. %. не более 2.5

Массовая доля нитрита 
натрия*. %. не более 0.005

Остаточная активность 
кислой фосфатазы. %. не 
более 0.006

Массовая доля общего 
фосфора*, в пересчете на 
Р20 5, включая добавлен
ный. %. не более 0.8

П р и м е ч а н и е  —  Норма массовой доли кальция регламентируется в кулинарных изделиях, в рецепту
ры которых включено МПМО, из расчета 0,26. умноженное на долю МПМО согласно рецептуре.

* Определяют в случае применения.

Пункт 5.1.6 изложить в новой редакции.
«5.1.6 Микробиологические показатели кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности 

и кулинарных изделий из мяса птицы не должны превышать норм [1) в части полуфабрикатов и ку
линарных изделий из мяса птицы соответственно или нормативных правовых актов, действующих на 
территории государств, принявших стандарт».

Пункт 5.2.1. Второй абзац дополнить ссылкой: «[5]».
Пункт 5.2.3. Третий и седьмой абзацы. Исключить слова: «и/или размороженном».
Пункт 5.2.6. Первый абзац. Исключить слово: «материалы»:
дополнить перечислениями.
«- пленки, в том числе коллагеновые, сетки, фольгу пищевые по документам, в соответствии с 

которыми они изготовлены;
- потребительскую упаковку различных форм из алюминиевых, полимерных или комбинирован

ных материалов по документам, в соответствии с которыми она изготовлена».
Пункт 5.3.2. Заменить слова: «Ограничение температуры» на «Пределы температуры»;
дополнить словами: «Беречь от влаги».
Пункт 5.4.4 после слова «полимерные» дополнить ссылкой: «по ГОСТ 33746».
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(Продолжение Изменения № 1 к ГОСТ 32589—2013)

Пункт 6.1. Заменить ссылку: ГОСТ 4288 на ГОСТ 32951.
Пункт 6.2 после слов «одной даты выработки» дополнить словами: «, упакованное в упаковку 

одного вида»:
после слов «сдаче-приемке» дополнить словами: «, сопровождаемое товаросопроводительной 

документацией, обеспечивающей прослеживаемость пищевой продукции».
Пункт 7.3. Исключить ссылку: «ГОСТ 9958».
Пункт 7.5. Седьмой абзац дополнить ссылкой: «ГОСТ 32009».
Пункт 7.9 дополнить ссылкой: «ГОСТ ISO 13493».
Пункт 7.10. Заменить слова: «по документам» на «по ГОСТ 32308 или по документам.».
Пункт 7.11. Третий и шестой абзацы. Ссылку на ГОСТ 4288 дополнить знаком сноски — *: 
дополнить сноской — *:
«На территории Российской Федерации в части пункта 2.11 (методы бактериологического иссле

дования) действует ГОСТ Р 54354—2011 «Мясо и мясные продукты. Общие требования и методы ми
кробиологического анализа»:

третий абзац дополнить ссылкой: «ГОСТ 31747»; 
шестой абзац дополнить ссылкой: «ГОСТ 31659».
Элемент «Библиография». Позиция (2). Заменить обозначение: «ТР ТС 029/2011» на «ТР ТС 

029/2012»:
дополнить позицией [5):
«[5] ТР ТС 034/2013 О безопасности мяса и мясной продукции».
Библиографические данные. Заменить слова: «ОКС» на «МКС», «натуральные» на «кусковые»: 
исключить слова: «Н16» и «ОКП 92 1472».

(ИУС No 1 2018 г.)
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