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Предисловие 

 

         Цели и принципы стандартизации в Российской Федерации установлены 

Федеральным законом от 27 декабря 2002г. № 184-ФЗ «О техническом регули-

ровании», а правила применения национальных стандартов Российской Феде-

рации - ГОСТ Р 1.0-2004 «Стандартизация     в     Российской    Федерации.    

Основные    положения» 

          Сведения о стандарте 

1 РАЗРАБОТАН   Государственным научным учреждением Всероссий-

ский научно-исследовательский институт 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                            №                                                        

4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ 

 

 Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодно издаваемом 

информационном указателе «Национальные  стандарты», а текст  изменений и поправок – 

в ежемесячно издаваемых информационных указателях «Национальные стандарты». В слу-

чае пересмотра (замены) или отмены настоящего стандарта соответствующее уведомле-

ние будет опубликовано в ежемесячно издаваемом информационном указателе «Националь-

ные стандарты». Соответствующая информация, уведомление и тексты размещаются 

также в информационной системе общего пользования – на официальном сайте  Федераль-

ного агентства по техническому регулированию и метрологии  

 

 

 

                                                                  © Стандартинформ, 2011 

    

 Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, тиражи-

рован и распространен в качестве официального издания без разрешения Федерального 

агентства по техническому регулированию и метрологии  

 



ГОСТ Р (проект, первая редакция)  

 

III 

 

 

 

 

 

Содержание 

 

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

2 Нормативные ссылки ………………   …………… …..……………… ..1    

3 Термины и определения…………………………………………………  7 

4 Классификация …  ………………………………………………………..8 

5 Технические требования ……………………………… . ………………. 9 

6 Маркировка…………………………..………………………………… . 24 

7 Упаковка……………………………..…………….………………………26 

 8 Правила приемки …………………………………..…………………….28 

 9 Методы контроля ………………………………………………….……. 29 

10 Транспортирование и хранение………………………………………. .31  

Приложение А (справочное). Информационные сведения о пищевой 

ценности    мясных рубленых полуфабрикатов   в  100   г   

продукта ………………………………………………………………..... .33 

  Приложение Б (справочное) Информационные сведения о  

  содержании   витаминов и  минеральных веществ в мясных 

  рубленых полуфабрикатах………………………………………….…....35 

  Библиография ….………………………………………………………… 36 

 





ГОСТ Р (проект, первая редакция)  

 

1 

 

Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т   Р О СС И Й С К О Й   Ф Е Д Е Р А Ц И И 

 

ПОЛУФАБРИКАТЫ МЯСНЫЕ РУБЛЕНЫЕ ДЛЯ 

 ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

Технические условия 

 

Semi-prepared ground meat products  for children nutrition.  

Specifications  

 

Дата введения      -            

 

 

 1 Область применения  
 

 Настоящий стандарт распространяется на  мясные рубленые полуфабри-

каты, предназначенные  для питания детей старше полутора лет (далее по тек-

сту полуфабрикаты) в организованных коллективах и для реализации. 

 Требования к качеству и  требования, обеспечивающие безопасность, 

указаны в разделе 5, требования к маркировке – в разделе  6. 

 

 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 50453-92 (ИСО 937-78) Мясо и мясные продукты. Определение 

содержания азота (арбитражный метод) 

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

сальмонелл  (арбитражный метод) 

ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. 

Общие требования 

_________________________ 

Проект, первая редакция 
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ГОСТ Р 51232-98 Вода питьевая. Общие требования к организации и ме-

тодам контроля качества 

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

сионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных 

элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 

ГОСТ Р 51444-99 (ИСО 1841-2-96) Мясо и мясные продукты. Потенцио-

метрический метод определения массовой доли хлоридов 

ГОСТ Р 51446-99 (ИСО 7218-96) Микробиология. Продукты пищевые. 

Общие правила микробиологических исследований 

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

бора проб 

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

подготовки проб для микробиологических исследований  

ГОСТ Р 51480-99 (ИСО 1841-1-96) Мясо и мясные продукты. Определе-

ние массовой доли хлоридов. Метод Фольгарда  

ГОСТ Р 51482-99 (ИСО 13730-96) Мясо и мясные продукты. Спектрофо-

тометрический метод определения массовой доли общего фосфора  

ГОСТ Р 51574-2000 Соль поваренная пищевая. Технические условия  

ГОСТ Р 51604-2000 Мясо и мясные продукты. Метод гистологической 

идентификации состава 

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

метод определения мышьяка 

ГОСТ Р 51782-2001 Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной 

торговой сети. Технические условия 

ГОСТ Р 51921-2002 Продукты пищевые. Методы выявления и определе-

ния бактерий  Listeria monocytogenes 

ГОСТ Р 51962-2002 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Ин-

версионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентра-

ции мышьяка  
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ГОСТ Р 52090-2003 Молоко питьевое и напиток молочный. Технические 

условия 

ГОСТ Р 52121- 2003 Яйца куриные пищевые. Технические условия    

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

нетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения 

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

вые. Метод идентификации генетически модифицированных источников (ГМИ) 

растительного происхождения с применением биологического микрочипа 

ГОСТ Р 52189-2003 Мука пшеничная. Общие технические условия   

ГОСТ Р 52306-2005 Мясо птицы (тушки цыплят, цыплят-бройлеров и их 

разделанные части); 

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

мины и определения 

ГОСТ Р 52465-2005 Масло подсолнечное. Технические условия 

ГОСТ Р 52478-2005 Говядина и телятина для производства продуктов 

детского питания. Технические условия 

ГОСТ Р 52480-2005 Мясо и мясные продукты. Ускоренный  гистологиче-

ский метод определения структурных компонентов состава 

ГОСТ Р 52601-2006 Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические 

условия 

ГОСТ Р 52622-2006 Овощи сушеные. Общие технические условия 

ГОСТ Р 52668-2006 Мука из твердой пшеницы для макаронных изделий. 

Технические условия 

ГОСТ Р 52674-2006 Мясо и субпродукты, замороженные  в блоках, для 

производства продуктов питания детей раннего возраста. Технические условия 

ГОСТ Р 52675-2006 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие 

технические условия 

ГОСТ Р 52702-2006 Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и 

их части). Технические условия 
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ГОСТ Р 52791-2007 Консервы молочные. Молоко сухое. Технические ус-

ловия 

ГОСТ Р 52814-2007 (ИСО 6579:2002)  Продукты пищевые. Методы выяв-

ления бактерий рода Salmonella 

ГОСТ Р 52815-2007 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylocoсcus aureus. 

ГОСТ Р 52816-2007 Продукты пищевые. Методы выявления и определе-

ния количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)  

ГОСТ Р 52820-2007 Мясо индейки для детского питания 

ГОСТ Р 52843-2007 Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина, козлятина 

в тушах. Технические условия 

ГОСТ Р 52986-2008 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические ус-

ловия 

ГОСТ Р 53150-2008  (ЕН 13805:2002) Продукты пищевые. Определение 

следовых элементов. Подготовка проб методом минерализации при повышен-

ном давлении 

ГОСТ Р 53155-2008 Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Техни-

ческие условия 

ГОСТ Р 53221-2008 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. 

Технические условия 

ГОСТ Р 53456-2009 Концентраты сывороточных белков сухие. Техниче-

ские условия 

ГОСТ Р 53458-2009 Мясо индеек (тушки и их части). Общие технические 

условия 

ГОСТР 53492-2009 Консервы молочные. Сыворотка молочная сухая. 

Технические условия 

ГОСТ Р 53496-2009 Отруби пшеничные и ржаные диетические. Техниче-

ские условия 

ГОСТ Р 54034-2010 Мясо. Баранина и ягнятина для детского питания 

ГОСТ Р 54048-2010 Мясо. Свинина для детского питания 

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



ГОСТ Р (проект, первая редакция)  

 

5 

 

на в тушах, полутушах и четвертинках. Технические условия 

ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измере-

ний. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида 

при их производстве, расфасовке, продаже и импорте  

ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный Технические условия 

ГОСТ 1721-85 Морковь столовая свежая, заготовляемая и поставляемая. 

Технические условия 

ГОСТ 1723-86 Лук репчатый свежий заготовляемый и поставляемый. Тех-

нические условия 

ГОСТ 1724-85 Капуста белокочанная свежая заготовляемая и поставляе-

мая. Технические условия 

ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия 

ГОСТ 3034-75 Крупа овсяная. Технические условия 

ГОСТ 3343-89 Продукты томатные концентрированные. Общие техниче-

ские условия 

ГОСТ 4495-87 Молоко цельное сухое. Технические условия 

ГОСТ 5550-74 Крупа гречневая. Технические условия 

ГОСТ 5784-60 Крупа ячменная. Технические условия 

ГОСТ 6292-93 Крупа рисовая. Технические условия 

ГОСТ 7022-97 Крупа манная. Технические условия 

ГОСТ 7825-96 Масло соевое. Технические условия 

ГОСТ 7975-68 Тыква продовольственная свежая. Технические условия 

ГОСТ 8558.1-78 Продукты мясные. Методы определения нитрита 

ГОСТ 8808-2000 Масло кукурузное. Технические условия 

ГОСТ 9794-74 Продукты мясные. Методы определения содержания обще-

го фосфора 

ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолеп-

тической оценки 

ГОСТ 10444.12-88 Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и 

плесневых грибов 
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ГОСТ 10444.15-94 Продукты пищевые. Методы определения количества 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 

ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной 

и молочной промышленности. Технические условия 

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов. Технические условия 

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

ГОСТ 21149-93 Хлопья овсяные. Технические условия 

ГОСТ 21784-76 Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок).   

Технические условия 

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

ГОСТ 24104-2001Весы лабораторные. Общие технические требования 

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

ГОСТ 25951-83 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические усло-

вия 

ГОСТ 26668-85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для 

микробиологических анализов 

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

микробиологических анализов 

ГОСТ 26670-91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорга-

низмов 

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

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

зация 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 26987-86 Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и второ-

го сортов. Технические условия 

ГОСТ 27568–87 Твердые сычужные сыры и сырные продукты для экспорта. 

Технические условия  
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ГОСТ 27842-88 Хлеб из пшеничной муки. Технические условия 

ГОСТ 28402-89 Сухари панировочные. Общие технические условия 

ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия 

ГОСТ 29299-92 (ИСО 2918-75) Мясо и мясные продукты. Метод определе-

ния нитрита 

ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод 

определения токсичных элементов 

ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных 

элементов атомно-эмиссионным методом 

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, применяется в части, не затра-

гивающей эту ссылку. 

 

 

3 Термины и определения 

 

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52427, а также 

следующие термины с соответствующими определениями: 

 3.1 класс: Полуфабрикаты, объединенные по массовой доле мясных ин-

гредиентов в рецептуре. 

3.2  полуфабрикат класса А:  Полуфабрикат с массовой долей мясных 

ингредиентов в рецептуре  не менее 72,0 %.  

3.3  полуфабрикат класса Б:  Полуфабрикат с массовой долей мясных 

ингредиентов  в рецептуре от 55,0 % до 72,0 % .  

3.4  полуфабрикат класса В: Полуфабрикат с массовой долей мясных 

ингредиентов в рецептуре от 45,0 % до 55,0 %.  

 



ГОСТ Р (проект, первая редакция) 

 

8 

 

4 Классификация 

 

Полуфабрикаты, выпускаемые по настоящему стандарту, классифици-

руют: 

         - по содержанию мясных ингредиентов -   классы – А, Б, В;   

         - по термическому состоянию – охлажденные, замороженные; 

         - по рекомендуемому возрасту  введения в рацион – для питания детей 

старше 1,5 лет, для питания детей старше 3 лет.  

 

Наименования полуфабрикатов. 

Класса А 

Для питания детей старше 3-х лет: 

Ромштекс  «Буратино»                                                 

Ромштекс «Буратино» витаминизированный  

Ромштекс «Диетический»       

Бифштекс «Детский» 

Бифштекс «Детский-вита»  

Гамбургер «Детский» 

Ромштекс «Чиполлино»     

 

Класса  Б 

Для питания детей старше 1,5 лет: 

Котлетки «Детские» 

Для питания детей старше 3-х лет: 

Крокеты «Детские» 

Шницель  «Детский» 

Нагетсы «Детские» 

Котлеты «Школьные»   

Шницель «Классный» 
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Ежики «Детские» 

Зразы  «Детские» 

Гамбургер «Классный» 

Чизбургер «Детский» 

Палочки «Детские» 

Люля-кебаб «Сказка» 

Котлетки  печеночные «Детские»  

Биточки «Детские» 

Фрикадельки «Детские» 

Тефтели «Детские» 

 

Класса  В 

Для питания детей старше 1,5 лет: 

Биточки «Бемби»,  «Маугли»                                 

Тефтели «Морозко»,  «Сказка» 

Фрикадельки «Теремок»,  «Колобок» 

Кнели «Детские». 

Для питания детей старше 3-х лет: 

Котлеты низкокалорийные  «Детские» 

Биточки низкокалорийные «Детские»  

Тефтели низкокалорийные  «Детские» 

Фрикадельки  низкокалорийные  «Детские» 

Голубцы ленивые  «Детские». 

 

 

5 Технические требования 

 

 5.1 Характеристики 

 

 5.1.1 Полуфабрикаты должны соответствовать требованиям настоящего 

стандарта, вырабатываться по технологической инструкции (технологическо-
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му регламенту)*, утвержденной в установленном порядке,  регламентирую-

щей  рецептуры и технологический процесс производства, с соблюдением 

требований,  установленных нормативными правовыми актами Российской 

Федерации**.  

5.1.2 Полуфабрикаты  по органолептическим  и физико-химическим пока-

зателям должны соответствовать требованиям, указанным в таблицах 1, 2, 3, 4. 

  ________________________________ 

 

*   «Технологическая инструкция по производству полуфабрикатов мясных рубленых для 

детского питания, утвержденная директором ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхо-

закадемии. Данная информация приводится для удобства пользователей настоящего стан-

дарта.  

** До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – норматив-

ными документами федеральных органов исполнительной власти [ 1 ] -  [ 3]. 
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Таблица 1  

 

Наименование по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для полуфабрикатов класса А 

Ромштекс 

«Буратино» 

Ромштекс «Бура-

тино» витаминизи-

рованный 

Ромштекс 

«Чиполлино» 

Ромштекс 

«Диетиче-

ский» 

Гамбургер 

«Детский» 

Бифштекс 

«Дет-

ский» 

Бифштекс 

«Десткий-

вита» 

Внешний вид Форма округло или фигурно-приплюснутая. Допускается выпуск полуфабрикатов разнообразной 

формы 

 Поверхность равномерно посыпана панировочными суха-

рями, без разорванных и ломаных краев 

Поверхность ровная, без разорван-

ных и ломаных краев 

Вкус и запах В сыром виде – свойственные доброкачественному сырью; в готовом виде – свойственные данно-

му продукту, без посторонних привкуса и запаха 

Вид на разрезе Равномерно перемешанный фарш 

Консистенция Готовых полуфабрикатов – сочная, некрошливая 

Масса одной шут-

ки, г 

От 50 до 

100 

100 От 50 до 100 100 От 50 до 100 

Массовая доля 

белка, %, не менее 

                                                                                                14,0 

Массовая доля жира,  

% 

14-18 10-14 14-18 

Массовая доля 

хлористого на-

трия, %, не более 

0,9 0,9 0,9 0,7 0,9 0,9 0,9 

Массовая доля об-

щего фосфора, %, 

не более 

0,25 

Массовая доля хле-

ба, %, не более 

 

4,0 4,0 4,0 4,0 16,0 - - 

Продолжение таблицы 1 
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Наименование по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для полуфабрикатов класса А 

Ромштекс 

«Буратино» 

Ромштекс «Бура-

тино» витаминизи-

рованный 

Ромштекс 

«Чиполлино» 

Ромштекс 

«Диетиче-

ский» 

Гамбургер 

«Детский» 

Бифштекс 

«Дет-

ский» 

Бифштекс 

«Десткий-

вита» 

Массовая доля витаминов, мг%, не менее: 

   В1 - 1,0 - - - - 1,0 

   В2 - 1,0 - - - - 1,0 

   РР - 10,0 - - - - 10,0 

    С - 50,0 - - - - 50,0 

Массовая доля β-

каротина, мг% 

1,0 1,0 - 1,0 - - 1,0 

Массовая доля, ми-

неральных веществ, 

мг%, не менее:  

              йода 

             кальция 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

0,03 

270,0 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

- 

- 

 

 

- 

- 

 

 

 

0,03 

270,0 
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Таблица 2  

Наименование по-

казателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса Б 

Котлеты 

«Школьные» 

Котлетки 

«Детские» 

Биточки 

«Детские» 

 Шницель 

«Детский» 

Шни-

цель 

«Класс-

ный» 

Тефтели 

«Дет-

ские» 

Крокеты 

  «Дет-

ские» 

Люля-

кебаб 

«Сказка» 

Внешний вид Форма округло-

приплюснутая. Поверх-

ность равномерно посыпана 

панировочными сухарями 

Допускается выпуск полу-

фабрикатов разнообразной 

формы и без панировочных 

сухарей 

Форма ок-

ругло-

приплюсну-

тая. Поверх-

ность равно-

мерно посы-

пана пани-

ровочными 

сухарями 

Форма овально-

приплюснутая, по-

верхность ровная 

Форма 

шаро-

видная 

или ци-

линд-

риче-

ская 

Форма шаровидная 

или удлинѐнно-

шарообразная, по-

верхность ровная равно-

мерно по-

сыпана 

паниро-

вочными 

сухарями 

 

   

Вкус и запах В сыром виде – свойственные доброкачественному сырью; в готовом виде – свойственные данно-

му продукту, без посторонних привкуса и запаха 

Вид на разрезе Равномерно перемешанный фарш 

Консистенция Готовых полуфабрикатов – сочная, некрошливая, мягкая 

Масса одной шут-

ки, г 

От 50 до 

100 

От 30 до 50 От 50 до 100 100 От 50 до 100 От 30 до 40 

Массовая доля 

белка,%, не менее 

11,0 

Массовая доля 

жира, % 

 

 

16-20 10-14 10-14 8-12 10-14 6-10 

Продолжение таблицы 2 
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Наименование по-

казателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса Б 

Котлеты 

«Школьные» 

Котлетки 

«Детские» 

  Биточки 

«Детские» 

 Шницель 

«Детский» 

Шни-

цель 

«Класс

ный» 

Тефтели 

«Дет-

ские» 

Крокеты 

  «Дет-

ские» 

Люля-

кебаб 

«Сказка» 

Массовая доля 

хлористого нат-

рия, %, не более 

0,9 0,6 0,9 0,9 0,9 0,9 

Массовая доля об-

щего фосфора, %, 

не более 

 

0,25 

Массовая доля хле-

ба, %, не более 

16,0 - - 4,0 - - - 4,0 

Массовая доля ми-

неральных ве-

ществ, мг%, не ме-

нее:  

                 йода 

                 кальция 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

 

0,03 

270,0 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблица 3  
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Наименование 

показателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса Б 

Ежики 

«Дет-

ские» 

 

Фрика-

дельки 

«Дет-

ские» 

Нагетсы 

«Детские» 

Зразы  

«Детские» 

Гамбур-

гер 

«Класс-

ный» 

Чисбур-

гер 

«Дет-

ский» 

Палочки 

«Детские» 

Котлетки 

печеноч-

ные 

«Детские» 

Внешний вид Форма шаровидная, 

поверхность ровная 

Форма округ-

ло-приплюс-

нутая. Допус-

кается разно-

образная фор-

ма 

Яйцевидно-

приплюсну-

той формы 

с тупыми 

концами 

Форма округло-

приплюснутая. 

Диаметром до 9см 

Форма  ци-

линдрическая  

или прямо-

угольная,  

длина до 10 

см 

Форма 

округло-

при-

плюсну-

тая. По-

верхность 

ровная Поверхность без разорванных и ломаных краев и трещин, равно-

мерно посыпана панировочными сухарями 

Вкус и запах В сыром виде – свойственные доброкачественному сырью; в готовом виде – свойственные данному 

продукту, без посторонних привкуса и запаха 

Вид на разрезе Равномер-

но переме-

шанный 

фарш с 

включе-

ниями риса 

Равномерно переме-

шанный фарш 

Равномерно 

перемешан-

ный фарш с 

начинкой 

Равномерно перемешанный фарш 

Консистенция Готовых полуфабрикатов – сочная, некрошливая 

Масса одной шут-

ки, г 

от 30 до 

40 

От 10 

до 15 

от 30 до 50 от 50 до 100 от 30 до 40 От 50 до 

100 

Массовая доля 

белка, %, не ме-

нее 

11,0 

Продолжение таблицы 3 
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Наименование по-

казателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса Б 

Ежики 

«Дет-

ские» 

 

Фрика-

дельки 

«Дет-

ские» 

Нагетсы 

«Детские» 

Зразы  

«Детские» 

Гамбур-

гер 

«Класс-

ный» 

Чисбур-

гер «Дет-

ский» 

Палочки 

«Детские» 

Котлетки 

печеноч-

ные 

«Детские» 

Массовая доля жира, 

% 

10-14 14-18 12-16 10-14 10-14 10-14 10-14 

Массовая доля хло-

ристого натрия, %, 

не более 

0,9 0,9 0,9 0,9 0,7 0,7 0,9 

Массовая доля 

общего фосфора, 

%, не более 

 

0,25 

Массовая доля 

хлеба, %, не более 

- - 16,0 4,0 4,0 4,0 16,0 4,0 

Массовая доля 

минеральных ве-

ществ, мг%, не 

менее: 

               йода 

               кальция  

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

0,03 

270,0 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 

 

 

 

 

- 

- 
 

 

 

 

 

 

 

Таблица 4  
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Наименование по-

казателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса В 

Би-

точки 

низко-

кало-

рий-

ные 

«Дет-

ские»   

Котле-

ты   

низко-

кало-

рийные 

  «Дет-

ские» 

Т   Тефте-

ли 

низко-

ка-

лорий-

ные 

     «Дет-

ские» 

Фрика-

дельки 

низко-

кало-

рийные 

«Дет-

ские» 

Биточки Тефтели Фрикадельки Кнели 

«Дет-

ские» 

Голубцы 

ленивые 

«Детские»  
«Мау-

гли» 

«Бем

би» 

 «Мо 

роз-

ко» 

«Ска-  

зка» 

«Тере-

мок» 

«Ко-

ло-

бок» 

Внешний вид Форма шаровидная или цилинд-

рическая 

Форма округ-

ло-приплюс-

нутая. По-

верхность 

равномерно 

посыпана па-

нировочными 

сухарями 

Форма шаровидная или 

цилиндрическая 

Форма 

шаро-

видная 

или уд-

линѐн-

но-

шаро-

образ-

ная  

Форма 

овально-

прип-

люснутая, 

поверх-

ность без 

разорван-

ных и ло-

маных 

краев 

Вкус и запах В сыром виде – свойственные доброкачественному сырью; в готовом виде – свойственные данному 

продукту, без посторонних привкуса и запаха 

Вид на разрезе Равномерно перемешанный фарш с включе-

ниями 

 риса и ка-

пусты 

Консистенция Готовых полуфабрикатов – сочная, некрошливая, мягкая 

Продолжение таблицы 4 
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Наименование по-

казателя 

 

Характеристика и значение показателя  для полуфабрикатов класса В 

Би-

точки 

низко-

кало-

рий-

ные 

«Дет-

ские»   

Котле-

ты   

низко-

кало-

рийные 

  «Дет-

ские» 

Т   Теф-

тели 

низ-

кока-

лорий

ные 

     «Дет-

ские» 

Фрика-

дельки 

низкока-

лорий-

ные 

«Дет-

ские» 

Биточки Тефтели Фрикадельки Кнели 

«Дет-

ские» 

Голубцы 

ленивые 

«Детские»  
«Мау-

гли» 

«Бем

би» 

 «Мо 

роз-

ко» 

«Ска-  

зка» 

«Тере-

мок» 

«Коло

бок» 

 Масса одной штуки, 

г 

от 50 до 100  от 10 до 

25 

от 50 до 100 от 10 до 25 от 30 до 

40 

от 50 до 

100 

Массовая доля 

белка,%, не менее 

 

10,0 

Массовая доля жира, 

% 

5-9 10-14 5-9 5-9 

Массовая доля 

хлористого на-

трия, %, не более 

 

0,7 

 

0,6 

 

0,6 

 

0,9 

 Массовая доля об-

щего фосфора, %, 

не более 

 

0,25 

Массовая доля хле-

ба, %, не более 

4,0 2,0 - - - - - - 
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5.1.3.  По микробиологическим показателям полуфабрикаты должны    

соответствовать нормам, установленным нормативными правовыми актами 

Российской Федерации*. 

 5.1.4 Содержание токсичных элементов, антибиотиков, нитритов, нит-

розаминов,  пестицидов, радионуклидов, диоксинов  в  полуфабрикатах, 

предназначенных для питания детей старше 1,5 лет,  должно соответствовать 

нормам, установленным нормативными правовыми актами Российской Фе-

дерации**; предназначенных для питания детей старше 3 лет, должно соот-

ветствовать нормам, установленным нормативными правовыми актами Рос-

сийской Федерации***. 

 

5.2  Требования к сырью и материалам 

5.2.1 Сырье, пищевые добавки, используемые для изготовления полу-

фабрикатов, в том числе импортные, по безопасности не должны превышать 

норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федера-

ции*. 

5.2.2 Для выработки полуфабрикатов  применяют следующее сырье и 

материалы: 

 говядину от молодых животных первой и второй категории упитан-

ности по        ГОСТ Р 54315, ГОСТ Р 52601 и ГОСТ Р 52478 и полученную при 

ее разделке: 

говядину жилованную с массовой долей  соединительной и жировой  

ткани не более  6 %;  

говядину жилованную с массовой долей соединительной и жировой 

_______________ 
*  До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – нор-

мативными документами федеральных органов исполнительной власти  [ 3]  

**  До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – 

нормативными документами федеральных органов исполнительной власти  [ 3] (индекс 

3.1.4.1). 

***До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – 

нормативными документами федеральных органов исполнительной власти  [ 3 ] (индекс   

3.2.1.3). 
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ткани  не более  12 %; 

говядину жилованную  с массовой долей соединительной и жировой 

ткани не более 20 %; 

 свинину по ГОСТ Р 54048, ГОСТ Р 52986, ГОСТ Р 53221 и получен-

ную при ее разделке: 

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

свинину жилованную с массовой долей жировой ткани от 50  %  до  60 %; 

 мясо котлетное говяжье для детского питания с массовой долей соеди-

нительной  и жировой и ткани  не более 20 %; 

 мясо котлетное свиное для детского питания  с массовой долей жиро-

вой ткани не более 30 %; 

  говядину, свинину в полутушах, четвертинах, блоках, отрубах в ох-

лажденном (от 0 
о
С до 4 

о
С) и замороженном (не выше минус 18 

о
С) состоя-

нии; 

  баранину по ГОСТ Р 52843, ГОСТ Р 54034 и полученную при ее 

разделке: 

баранину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 

9 %; 

  блоки замороженные из жилованной  говядины (с массовой долей  

соединительной и жировой  ткани не более  9 %, с массовой долей соедини-

тельной и жировой ткани  не более  12 %, с массовой долей соединительной 

и жировой ткани не более 20 %),  свинины (с массовой долей жировой ткани 

от 30 %  до 50 %; не более 60 %), баранины (с массовой долей жировой и со-

единительной ткани не более 9 %),   субпродуктов (печени) со сроком годно-

сти не более 6 мес. по ГОСТ Р 52674; 

 шпик (хребтовый и боковой), грудинку свиную со сроком годности 

не более  одного месяца;   

  мясо птицы охлажденное (тушки кур, тушки цыплят , цыплят-

бройлеров, индейки, индюшат) по  ГОСТ 21784, ГОСТ Р 52702, ГОСТ Р 53458 
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первого сорта, а также по ГОСТ Р 52306, ГОСТ Р 52820 и полученные при их 

разделке бескостное мясо окорочков, бедер, грудной части; 

 яйца куриные пищевые по ГОСТ Р 52121; 

  продукты яичные по ГОСТ Р 53155; 

  молоко питьевое по [4], ГОСТ Р 52090; 

  молоко сухое обезжиренное по [4], ГОСТ Р 52791; 

  молоко сухое цельное по [4], ГОСТ  4495; 

   казеинат натрия; 

  белок соевый изолированный, белок соевый концентрированный, по-

лученный из генетически немодифицированных соевых бобов; 

  соевую, пшеничную, морковную, овсяную, яблочную клетчатку, 

свекловичные волокна,  полученные из генетически немодифицированного 

сырья; 

 концентрат молочной сыворотки по ГОСТ Р 53456, ГОСТ Р 53492; 

 сыр твердый по ГОСТ 27568; 

 томат-пюре по ГОСТ 3343; 

 хлеб пшеничный по ГОСТ 27842 из муки не ниже первого сорта; 

 хлеб белый из пшеничной муки высшего и первого сорта по        

ГОСТ 26987; 

 крупу манную по ГОСТ 7022; 

 крупу гречневую по ГОСТ 5550 не ниже первого сорта; 

 крупу рисовую по ГОСТ 6292 не ниже первого сорта; 

 крупу перловую по ГОСТ 5784 не ниже первого сорта; 

 крупу овсяную по ГОСТ 3034;                           

 хлопья овсяные «Экстра»  - по ГОСТ 21149;                            

 муку пшеничную хлебопекарную по ГОСТ Р 52189; 

 отруби пшеничные диетические по ГОСТ Р 53496; 

 муку пшеничную по ГОСТ Р 52668; 

  сухари панировочные по ГОСТ 28402;  
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  морковь  столовую  свежую  по ГОСТ 1721, ГОСТ Р 51782 ; 

  морковь столовую резаную быстрозамороженную; 

  тыкву продовольственную  свежую по ГОСТ 7975; 

  тыкву быстрозамороженную; 

  кабачки свежие и быстрозамороженные, без грубой кожицы и пере-

зрелых семян, имеющие диаметр поперечного сечения не более 8 см; 

 капусту белокочанную свежую по ГОСТ 1724; 

  капусту белокочанную быстрозамороженную; 

  капусту морскую-слоевища ламинарии сахаристой и японской по [ 5 ];  

  порошок топинамбура; 

  грибы  свежие (вешенки, шампиньоны); 

  лук репчатый свежий по ГОСТ 1723; 

  лук репчатый сушеный по ГОСТ Р 52622; 

  масло подсолнечное рафинированное дезодорированное     (с пере-

кисным числом не более 2 ммоль активного кислорода/кг) по  ГОСТ Р 52465; 

  масло кукурузное рафинированное дезодорированное  (с перекисным 

числом не более 2 ммоль активного кислорода/кг) по  ГОСТ 8808; 

  масло соевое рафинированное дезодорированное (с перекисным чис-

лом не более 2 ммоль активного кислорода/кг) по  ГОСТ 7825; 

  соль поваренную пищевую по ГОСТ Р 51574, выварочную или ка-

менную, самосадочную, садочную помолов № 0 или № 1, не ниже  первого 

сорта; 

  соль поваренную йодированную по ГОСТ Р 51574; 

  соль поваренную профилактическую, профилактическую йодирован-

ную  с пониженным содержанием натрия;  

 перец душистый по ГОСТ 29045; 

  СО2- экстракты из пряно-ароматического растительного сырья (пет-

рушки, укропа, сельдерея, перца душистого, кориандра); 

  эмульсии вкусоароматические для продуктов детского питания; 



ГОСТ Р (проект, первая редакция)  

 

23 

 

  кислоту никотиновую (витамин РР) по [6]; 

  кислоту аскорбиновую (витамин С) по [7]; 

  тиамин бромид (витамин В1) по [8]; 

  рибофлавин (витамин В2) по [9]; 

  витаминно-минеральные добавки по [10], разрешенные к примене-

нию в мясных продуктах для питания детей старше трех лет в установленном 

порядке;* 

  кальций лимоннокислый 4-водный (кальция цитрат); 

  кальция лактат пентагидрат; 

  карбонат кальция;  

  воду питьевую по ГОСТ Р 51232,  [11]. 

 5.2.3 Сырье животного происхождения, используемое для производства 

полуфабрикатов,  должно быть получено от  животных, прошедших ветери-

нарно-санитарную экспертизу,  отвечать ветеринарно-санитарным требова-

ниям и сопровождаться  ветеринарными документами в соответствии с дей-

ствующим законодательством**.  Мясное сырье должно быть получено от 

здоровых животных, выращенных без применения стимуляторов роста, гор-

мональных препаратов, кормовых антибиотиков,  отвечать требованиям к 

мясному сырью для питания детей, по безопасности не должны превышать 

норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федера-

ции***. 

 

  ___________________ 
*
 Рекомендуются  добавки:  «Веторон», «Каролин-С», «Йодоказеин», премикс витамин-

ный (В1, В2, РР) «GC-2016». 

** До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – норма-

тивными документами федеральных органов исполнительной власти  [1]. 

***  До введения соответствующих нормативных актов Российской Федерации – нор-

мативными документами федеральных органов исполнительной власти  [ 3], индекс 3.6.4.  
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5.2.4 Допускается использование аналогичных видов сырья и материа-

лов, характеристики которых соответствуют требованиям  5.2.2,  разрешен-

ных к применению  в установленном порядке. 

П р и м е ч а н и е. Не допускается применение: 

- мяса быков, хряков и тощего; 

- мясного сырья, замороженного более одного раза; 

-  мяса в замороженном состоянии со сроком годности более  6 мес; 

- генетически модифицированных сырьевых компонентов.  

 

6 Маркировка 

6.1  Каждая единица фасованной продукции должна иметь маркировку, 

характеризующую продукцию и отвечающую требованиям  ГОСТ Р 51074. 

Маркировка должна содержать следующую информацию:  

- наименование продукта с указанием  класса, сведения о том, что про-

дукт предназначен для питания детей с указанием возраста, сведения о том,  

что продукт обогащен (при внесении витаминов и минеральных веществ); 

- наименование и местонахождение изготовителя [(юридический адрес, 

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

изводства (производств)] и организации в Российской Федерации, уполномо-

ченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на еѐ террито-

рии (при наличии); 

- товарный знак изготовителя (при наличии);  

- массу нетто (для фасованной продукции); 

- состав продукта;  

- пищевую ценность в соответствии с приложением А;  

- содержание витаминов, минеральных веществ (при их внесении), а так-

же содержание, выраженное в процентах от норм физиологической потребно-

сти, в соответствии с приложением Б; 
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- условия хранения;  

- срок годности до и после вскрытия потребительской упаковки; 

- надпись «Упаковано под вакуумом» или «В модифицированной газовой 

среде» (при их наличии); 

- термическое состояние; 

- рекомендации по приготовлению;  

- дату изготовления; 

- информацию о подтверждении соответствия; 

- обозначение настоящего стандарта. 

Дополнительно указывается: «Не содержит компонентов с использова-

нием ГМО». 

Пример записи продукции: «Мясной рубленый полуфабрикат  (класс А) 

замороженный для питания детей старше 3-х лет - ромштекс «Буратино». 

Допускается наносить дополнительные сведения информационного и 

рекламного характера, относящиеся к данному продукту. 

6.2 Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192  с дополнительным гри-

фом “Детское питание”, с использованием манипуляционных знаков “Скоро-

портящийся груз”, “Ограничение температуры”. 

6.3 Маркировку наносят на одну из торцевых сторон транспортной тары 

путем наклеивания ярлыка. Маркировка должна содержать: 

- наименование продукта, сведения о том, что продукт предназначен для  

питания детей; 

- наименование и местонахождение изготовителя [(юридический адрес, 

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

водства (производств)] и организации в Российской Федерации, уполномо-

ченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на еѐ террито-

рии  (при наличии); 

- товарный знак изготовителя (при наличии); 

- условия хранения;  
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- срок годности; 

- дату изготовления; 

- информацию о подтверждении соответствия; 

- обозначение настоящего стандарта; 

-  число упаковочных единиц (для фасованной продукции); 

- массу нетто. 

Аналогичный ярлык вкладывают в каждую единицу тары с дополнитель-

ным указанием информационных данных о пищевой ценности 100 г продукта. 

Допускается информационные данные о пищевой ценности 100 г продукта 

указывать на отдельном листе-вкладыше.  

 

7 Упаковка     

7.1 Полуфабрикаты  фасуют в количестве от  2 штук до 10 штук в от-

формованные газонепроницаемые пакеты, картонные и полимерные контей-

неры, лотки или подложки из полимерных или комбинированных материалов 

с последующей оберткой их термоусадочной полиэтиленовой  пленкой по  

ГОСТ 25951.  

Допускается упаковывать замороженные полуфабрикаты весовыми в 

ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513 массой не более 15 кг. 

Охлажденные полуфабрикаты укладывают в лотки-вкладыши. При упа-

ковке полуфабрикатов в один ряд в ящики без вкладышей дно должно быть 

выстлано пергаментом ГОСТ 1341, подпергаментом  по ГОСТ 1760 или поли-

мерными материалами. 

7.2 Для упаковки полуфабрикатов под вакуумом или в условиях моди-

фицированной газовой среды применяют отформованные пакеты из газоне-

проницаемой, термоусадочной и комбинированных пленочных материалов, 

лотки из полимерных или комбинированных материалов с последующей 

оберткой их термоусадочной полиэтиленовой  пленкой по  ГОСТ 25951, раз-

решенные в установленном порядке. Потребительскую тару скрепляют термо-

свариванием, чеком из ленты с термоклеящим слоем, алюминиевыми скобами 
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или другими скрепляющими средствами, разрешенными в установленном по-

рядке для контакта с пищевыми продуктами. 

Допускается использование аналогичных видов материалов, характери-

стики которых соответствуют 7.1, 7.2, разрешенных к применению в установ-

ленном порядке.  

Отрицательные отклонения массы нетто одной упаковочной единицы от 

номинальной массы должны соответствовать требованиям  ГОСТ 8.579. 

7.3 Продукцию укладывают в чистые, сухие, без постороннего запаха 

многооборотные ящики: полимерные, алюминиевые, а также в ящики из гоф-

рированного картона по ГОСТ 13513 или тару из других материалов, разре-

шенных к применению в установленном порядке для упаковки мясопродук-

тов. Допускается укладка полуфабрикатов в   тару-оборудование. 

 Ящики для упаковки полуфабрикатов замороженных выстилают перга-

ментом по ГОСТ 1341, подпергаментом по ГОСТ 1760 или полимерными ма-

териалами, разрешенными к применению в установленном порядке. Ящики из 

гофрированного картона склеивают липкой лентой по   ГОСТ 18251. 

В каждую единицу транспортной тары упаковывают продукт одной да-

ты выработки, одного наименования, одного срока годности. Допускается 

упаковка двух или нескольких наименований продукции в один ящик, контей-

нер или тару-оборудование по согласованию с заказчиком. 

 Ящики с полуфабрикатами закрывают крышками (вкладышами) или 

покрывают верхний ряд пергаментом, подпергаментом или полимерными ма-

териалами, разрешенными к применению в установленном порядке. 

Масса нетто ящика не должна превышать 20 кг, масса нетто для тары-

оборудования – не более 250 кг. 

 Все используемые материалы для упаковки должны быть разрешены к 

применению в установленном порядке и соответствовать гигиеническим нор-

мативам [12]. 
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8 Правила приемки 

8.1Полуфабрикаты принимают партиями. Определение партии, объемы 

выборок и правила приемки по ГОСТ Р 52675. 

8.2 Каждая партия выпускаемой продукции проходит органолептиче-

ский контроль по ГОСТ 9959 и должна сопровождаться документами установ-

ленной формы (удостоверением качества, ветеринарным свидетельством или 

ветеринарной справкой), удостоверяющими еѐ качество и безопасность. 

Удостоверение качества и безопасности должно содержать: 

 номер и дату выдачи удостоверения; 

 полное наименование предприятия изготовителя с указанием правовой 

формы предприятия, его адрес с индексом и телефон; 

 номер партии; 

 наименование полуфабриката с указанием  класса; 

 вид упаковки; 

 термическое состояние; 

 дату изготовления; 

 дату упаковывания для фасованной продукции; 

 срок годности до и после вскрытия упаковки; 

 условия хранения; 

 условия и сроки транспортирования; 

 число единиц потребительской упаковки в единице транспортной тары; 

 число единиц транспортной тары; 

 массу нетто партии, кг; 

 штриховой код продукции (при наличии) 

 обозначение настоящего стандарта; 

 дату лабораторных исследований (испытаний) с информацией, № прото-

кола; 

 документ, подтверждающий соответствие; 

 срок действия документа, подтверждающего соответствие; 
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 название органа или центра по сертификации, выдавшего документ, 

подтверждающий соответствие, адрес, регистрационный номер. 

     8.3 Показатели массовой доли поваренной соли,  хлеба определяют в 

каждой партии.  Показатели массовой доли жира, белка,  общего фосфора и 

микробиологические показатели определяет изготовитель периодически, но не 

реже одного раза в 10 дней. Контроль  номинальной массы одного изделия 

осуществляют 3-4 раза в течение смены. 

    Показатели массовой доли витаминов (В1, В2, РР, С), β-каротина – для 

витаминизированных изделий и массовой доли минеральных веществ (Са, I) – 

для  изделий, обогащенных минеральными компонентами, определяются изго-

товителем периодически, но не реже одного раза в квартал. 

    8.4 Периодические испытания по показателям безопасности (содержа-

нию токсичных элементов, антибиотиков, нитрозаминов, нитритов, пестици-

дов, радионуклидов) проводят в установленном порядке в соответствии с про-

граммой производственного контроля. 

   8.5 Контроль за содержанием диоксинов проводится в случаях ухудшения 

экологической ситуации, связанной с авариями, техногенными и природными 

катастрофами, приводящими к образованию и попаданию диоксинов в окру-

жающую среду; в случае обоснованного предположения о возможном их на-

личии в продовольственном сырье. 

  8.6  Контроль продукта на наличие генетически модифицированных ис-

точников (ГМИ) осуществляется по требованию контролирующей организа-

ции или потребителя. 

 

9 Методы контроля 

9.1 Отбор проб и подготовка их к испытанию – по ГОСТ 26668,          

ГОСТ 26669,  ГОСТ 26670, ГОСТ Р 51446, ГОСТ Р 51447, ГОСТ Р 51448, 

ГОСТ 26929,  ГОСТ Р 53150.                 

9.2 Органолептические показатели определяют по ГОСТ 9959. 
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9.3 Показатели массовых долей белка по ГОСТ 25011, ГОСТ Р 50453; 

жира по ГОСТ 23042. 

9.4 Определение массовой доли хлористого натрия (поваренной соли) –                  

ГОСТ Р 51444, ГОСТ Р 51480.                                                                                                                                    

9.5 Определение массовой доли нитритов – по ГОСТ 8558.1,                    

ГОСТ 29299. 

9.6 Содержание токсичных элементов: 

ртути – по ГОСТ 26927 [13]; 

мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962; 

свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301, [14], [15], 

[16]; 

кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301, [14, [15], 

[16]. 

9.7 Определение микробиологических показателей: 

Количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорга-

низмов (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;  L. monocytogenes – 

по   ГОСТ Р 51921, [17]; плесени - по ГОСТ 10444.12. 

9.8 Определение пестицидов – [18], [19], [20]; 

9.9 Определение антибиотиков [21], [22], определение левомицетина – 

по [23], ГОСТ Р ИСО 13493. 

9.10 Определение нитрозаминов по [24]. 

9.11 Определение радионуклидов – по [25]. 

9.12 Определение массовой доли витаминов (В1 , В2, РР, С), β-каротина  

– по [26]. 

9.13 Определение массовой доли минеральных веществ (Ca ) – по [27];       

I – по [28]. 
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9.14 Массу одного изделия проверяют на лабораторных весах по            

ГОСТ 24104. 

9.14.1 Массу упаковок проверяют на весах для статического взвешива-

ния. 

9.15 Определение температуры в толще продукта  

9.15.1 Аппаратура 

Термометр цифровой  или другие приборы с аналогичными технически-

ми и метрологическими характеристиками. 

9.15.2 Проведение испытаний 

Трубка температурного датчика должна быть введена в центр полуфаб-

риката. Информация о температуре считывается после стабилизации показа-

ний индикатора. Диапазон измеряемых температур от минус 30 до 120 °С. 

Точность измерения ±0,5°С. 

9.16 Определение массовой доли общего фосфора – по ГОСТ 9794,     

ГОСТ Р 51482. 

9.17 Определение диоксинов по [29], [30]. 

 9.18 Определение ГМИ – по ГОСТ Р 52173, ГОСТ Р 52174, [31], [32]. 

9.19 Идентификация сырьевого состава по ГОСТ Р 51604,               

ГОСТ Р 52480. 

 

 10 Транспортирование и хранение 

 10.1  Транспортирование 

 Полуфабрикаты транспортируют в авторефрижераторах и автомобилях-

фургонах с изотермическим кузовом в соответствии с действующими прави-

лами перевозок скоропортящихся грузов. 

10.2 Хранение 

Полуфабрикаты должны храниться на предприятии-изготовителе в ох-

лажденном виде при температуре воздуха в камере не выше  6 °С,  в заморо-

женном виде – при температуре не выше минус  18 °С. 
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Срок годности охлажденных полуфабрикатов при температуре от 0 до 

плюс  6 
о
С - не более   12 ч с момента окончания технологического процесса, 

в том числе на предприятии-изготовителе – не более 6 ч; замороженных при 

температуре не выше минус 18
о
С – не более 30 суток, в герметичной упаков-

ке (в т.ч. с применением вакуума) – не более 3 мес со дня выработки.  

7.3 Срок годности полуфабрикатов, изготовленных с использованием 

новых видов упаковочных материалов, в т. ч. упакованных под вакуумом или 

с использованием модифицированной газовой среды, устанавливает изготови-

тель в соответствии с [33] с внесением изменений в технологическую инст-

рукцию. 
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Приложение А 

(обязательное) 

Информационные сведения о пищевой ценности мясных рубленых полу-

фабрикатов  

   А.1 Пищевая ценность мясных рубленых полуфабрикатов в 100 г про-

дукта приведена в таблице А.1.                                                                                                             

        Т а б  л и ц а  А.1 

Наименование полуфабриката Наименование показателя 

Белок, г, не 

менее 

 Жир, г Калорий-

ность, ккал 

Ромштекс  «Буратино»             14,0     14-18 200-230 

Ромштекс «Буратино» витамини-

зированный  

14,0 14-18 200-230 

Ромштекс «Диетический»       14,0 14-18  190-230 

Бифштекс «Детский» 14,0 14-18  190-230 

    Бифштекс «Детский-вита»  14,0 14-18      190-230 

Гамбургер «Детский» 14,0 10-14  180-220 

Ромштекс «Чиполлино»     14,0 14-18  190-210 

Котлетки «Детские» 11,0 10-14  180-200 

Крокеты «Детские» 11,0 6-10 140-160 

Шницель  «Детский» 11,0 8-12  160-190 

Нагетсы «Детские» 11,0 14-18 220-250 

Котлеты «Школьные»   11,0 16-20   180-230 

Шницель «Классный» 11,0 8-12 145-165 

Ежики «Детские» 11,0 10-14 160-190 

Зразы  «Детские» 11,0 12-16 190-220 

Гамбургер «Классный» 11,0 10-14 160-190 

Чизбургер «Детский» 11,0 10-14 160-190 

Палочки «Детские» 11,0 10-14 180-210 

Люля-кебаб «Сказка» 11,0 6-10 140-160 

  Котлетки  печеночные «Детские» 11,0 10-14 170-200 

Биточки «Детские» 11,0 10-14 170-200 

Тефтели «Детские» 11,0 10-14 170-200 

Фрикадельки «Детские» 11,0 10-14 170-200 

   Биточки «Бемби», «Маугли»        10,0 10-14 160-190 

Тефтели «Морозко», «Сказка» 10,0 10-14 160-190 

Фрикадельки «Теремок»,  «Коло-

бок» 

10,0 10-14 160-190 

Кнели «Детские» 10,0 5-9 160-190 
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Продолжение   таблицы  А.1 

 

Наименование полуфабриката Наименование показателя 

Белок, г, не 

менее 

 Жир, г Калорий-

ность, ккал 

Биточки низкокалорийные  «Дет-

ские» 

 

10,0 5-9 110-130 

Котлеты низкокалорийные  «Дет-

ские» 

10,0 5-9 110-130 

Фрикадельки  низкокалорийные  

«Детские» 

10,0 5-9 110-130 

Тефтели низкокалорийные  «Дет-

ские» 

10,0 5-9 110-130 

Голубцы ленивые  «Детские» 10,0 5-9 130-160 
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Приложение Б 

(обязательное) 

Информационные сведения о содержании витаминов и минераль-

ных веществ в мясных рубленых полуфабрикатах* 

 

 

Наименова-

ние полу-

фабриката 

Наименование показателя 

Нормируемое содержание витами-

нов в полуфабрикате, мг/100, не ме-

нее  (% от суточной нормы**) 

Нормируемое со-

держание мине-

ральных веществ в 

полуфабрикате, 

мг/100 г, не менее 

(% от суточной 

нормы**)  

В1 В2 РР С β-каротин Са J 

Ромштекс 

«Буратино» 

- - - - 1,0 

(15%***) 

- - 

Ромштекс 

«Диетический» 

- - - - 1,0 

(15%***) 

- - 

Ромштекс 

«Буратино» 

витаминизиро-

ванный 

1,0 

(40%) 

1,0 

(40%) 

10,0 

(40%) 

50,0 

(20%) 

1,0 

(15%***) 

   270,0 

(25%) 

  0,03 

(30%) 

Бифштекс 

«Детский-

вита» 

1,0 

(40%) 

1,0 

(40%) 

10,0 

(40%) 

50,0 

(20%) 

1,0 

(15%***) 

   270,0 

(25%) 

   0,03 

(30%) 

Щницель 

«Детский» 

- - - - -    270,0 

(25%) 

   0,03 

(30%) 

Зразы «Дет-

ские» 

- - - - -    270,0 

(25%) 

   0,03 

(30%) 

*для полуфабрикатов, обогащенных витаминами и минеральными вещест-

вами 

** при употреблении одной порции (75 г) готового продукта  

*** от суточной нормы  витамина А 
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