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Предисловие

Задачи, основные принципы и правила проведения работ по государственной стандартизации в 
Российской Федерации установлены ГОСТ Р 1.0—92 «Государственная система стандартизации Рос
сийской Федерации. Основные положения» и ГОСТ Р 1.2—92 «Государственная система стандартиза
ции Российской Федерации. Порядок разработки государственных стандартов»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Государственным учреждением Всероссийский научно-исследовательский ин
ститут птицеперерабатывающей промышленности Российской академии сельскохозяйственных наук 
(ГУ ВНИИПП Россельхозакадемии)

2 ВНЕСЕН Техническим комитетом по стандартизации ТК 116 «Продукты переработки птицы, яиц 
и сублимационной сушки»

3 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Федерального агентства по техническому 
регупированию и метрологии от 27 января 2005 г. № 6-ст

4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в указателе «Национальные 
стандарты», а текст этих изменений — в информационных указателях «Национальные стандар
ты». В случае пересмотра или отмены настоящего стандарта соответствующая информация 
будет опубликована в информационном указателе «Национальные стандарты»

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

МЯСО ПТИЦЫ (ТУШКИ ЦЫПЛЯТ, ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ И ИХ РАЗДЕЛАННЫЕ ЧАСТИ)
ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

Технические условия

Poultry meat {carcasses of chickens, broiler-chickens and their cut parts) for children nutrition. Specifications

Дата введения — 2006—01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясо птицы для детского питания — тушки цыплят, 
цыплят-бройлеров и их разделанные части (далее — мясо птицы для детского питания), предназначен
ное для реализации и производства продуктов детского питания.

Требования, обеспечивающие безопасность продукции, изложены в 4.2.6. 4.2.7. требования к 
качеству — в 4.2.1—4.2.5. к маркировке — в 4.4.

2 Нормативные ссылки*

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 8.579—2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к 

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

ГОСТ 7702.2.0—95 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты птичьи. Методы отбора
ГОСТ Р 50396.0—92 проб и подготовка к микробиологическим исследованиям 
ГОСТ 7702-2.1—95 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты птичьи. Метод определе-
ГОСТ Р 50396.1—92 ния количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных мик- 
_________________  роорганизмов
ГОСТ 7702.2.3—93 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты птичьи. Метод выявления сальмо

нелл
ГОСТ 10354—82 Пленка полиэтиленовая. Технические условия
ГОСТ 13513—86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и молочной промыш

ленности. Технические условия
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 18292—85 Птица сельскохозяйственная для убоя. Технические условия 
ГОСТ 23042—86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира 
ГОСТ 25391—82 Мясо цыплят-бройлеров. Технические условия 
ГОСТ 25951—83 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические условия 
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. Метод определения свинца 
ГОСТ 26933— 86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия

Издание официальное

* См. примечание ФГУП «СТАНДАРТИНФОРМ» (с. 9).
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ГОСТ 28825—90 Мясо птицы. Приемка
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-адсорбционный метод определения токсич

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

сионным методом
ГОСТ Р 51074— 2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования
ГОСТ Р 51289—99 Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия
ГОСТ Р 51301—99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперо- 

метрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)
ГОСТ Р 51446—99 (ИСО 7218—96) Микробиология. Продукты пищевые. Общие правила микро

биологических исследований
ГОСТ Р 51447—99 (ИСО 3100-1—91) Мясо и мясные продукты. Методы отбора проб
ГОСТ Р 51448—99 (ИСО 3100-2—88) Мясо и мясные продукты. Методы подготовки проб для 

микробиологических исследований
ГОСТ Р 51766—2001 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения 

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

monocytoqenes
ГОСТ Р 51944— 2002 Мясо птицы. Методы определения органолептических показателей, темпе

ратуры и массы
ГОСТ Р 51962—2000 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтоампе

рометрический метод определения массовой концентрации мышьяка
П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных 

стандартов по указателю «Национальные стандарты», составленному по состоянию на 1 января текущего года, и 
по соответствующих» информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный документ 
отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту 
ссылку.

3 Классификация

3.1 Мясо птицы для детского питания выпускают в виде целых тушек и их частей: полутушки, 
четвертины передней и задней, грудки, окорочков.

3.2 В зависимости от температуры в толще мышц мясо птицы для детского питания по термичес
кому состоянию подразделяют на остывшее, полученное непосредственно после убоя птицы, с темпе
ратурой от 4 °С до 25 вС включ., охлажденное —  с температурой от 0 °С до 4 °С включ., 
замороженное — с температурой не выше минус 12 °С и глубокозамороженное — с температурой не 
выше минус 18 °С.

3.3 В зависимости от упитанности, массы и массовой доли жира тушки цыплят, цыплят-бройлеров 
подразделяют на 1-й и 2-й сорт.

4 Технические требования

4.1 Мясо птицы для детского питания должно быть выработано в соответствии с требованиями 
настоящего стандарта по технологической инструкции по выработке мяса цыплят и цыплят-бройлеров 
для детского питания [ 1 ] с соблюдением правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринар
но-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов (в части птицы и мяса птицы) (2). требований на 
производство мяса птицы, используемого для выработки детского питания [3], инструкции по санитар
но-микробиологическому контролю тушек мяса птицы на птицеперерабатывающих предприятиях [4], 
инструкции о мероприятиях по снижению микробной обсемененности тушек птицы и деконтаминации их 
от сальмонелл (5), санитарно-гигиенических требований к производству продуктов на мясной основе для 
питания детей раннего возраста (в части требований к мясу птицы) (6). гигиенических требований 
безопасности и пищевой ценности мяса птицы для детского питания [7], утвержденных в установленном 
порядке.

4.2 Характеристики
4.2.1 Мясо птицы для детского питания должно быть чистым, хорошо обескровленным.
4.2.2 Тушки должны быть потрошеными с удалением всех внутренних органов, головы (между
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вторым и третьим шейными позвонками), шеи (с кожей или без нее) на уровне плечевых суставов, ног 
по заплюсневый сустав или ниже его. но не более чем на 20 мм. внутреннего жира брюшной полости, 
копчиковой железы.

Допускается выпускать потрошеные тушки птицы с почками.
4.2.3 Тушки цыплят и цыплят-бройлеров должны соответствовать требованиям, указанным в таб

лице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование
показателя

Характеристика и норма для тушек

Ц Ы П Л Я Т иыллят-бройлеров

1-го сорта 2-го сорта 1-го сорта 2-го сорта

Упитанность (со- 
стояние мышечной 
системы и наличие 
подкожных жировых 
отложений) нижний 
предел

Мышцы —  плотные, упрутие. на разрезе охлажденного мяса слегка влажные

Мышцы хорошо 
развиты. Киль труд
ной кости может 
слегка выделяться. 
Отложения подкож
ного жира в области 
нижней части живота 
и на спине незначи
тельные

Мышцы развиты 
удовлетворительно. 
Киль грудной кости 
выделяется, грудные 
мышцы с килем груд
ной кости образуют 
утоп без впадин. От
ложения подкожного 
жира в области ниж
ней части спины и 
живота незначитель
ные или отсутствуют

Мышцы хорошо 
развиты. Форма гру
ди округлая. Киль 
грудной кости не вы
деляется. Отложе
ния подкожного жира 
в области нижней 
части живота незна
чительные

Мышцы развиты 
удовлетворительно. 
Грудные мышцы с 
килем грудной кости 
образуют угол без 
впадин, допускается 
незначительное вы
деление киля груд
ной кости и отсутст
вие подкожного жира

Запах Свойственный свежему мясу данного вида птицы

Цвет:
мышечной ткани 
кожи
подкожного и вну

треннего жира

От бледно-розового до розового 
Бледно-желтый с розовым оттенком или без него 

Бледно-желтый или желтый

Степень снятия 
оперения

Оперение полностью удалено. Наличие пеньков и волосовидного лера не допускается

Состояние кожи Кожа чистая, без разрывов, царапин, ссадин и кровоподтеков. Допускается наличие 
единичных царапин или легких ссадин и не более двух разрывов кожи длиной до 10 мм 
каждый по всей поверхности тушки, за исключением грудной части, незначительное 
слущивание эпидермиса, намины на кипе грудной кости в стадии слабо выраженного 
уплотнения кожи, незначительные точечные кровоизлияния, не ухудшающие товарного 
вида

Состояние кост
ной системы

Костная система без переломов и деформаций. Киль грудной кости хрящевидный. 
ле1костибаемый. Допускается незначительное искривление киля грудной кости не 
ухудшающее товарного вида тушки, отсутствие последних сегментов крыльев, разрез 
тушки вдоль по килю грудной кости

Масса тушки, г Св. 850 От 700 до 850 
включ.

Св. 950 От 800 до 950 
включ.

Массовая доля 
жира, %, не более

18 13 2 0 15

П р и м е ч а н и е  — Не допускается присутствие постороннего запаха.

4.2.4 Тушки цыплят и цыплят-бройлеров. несоответствующие требованиям 1-го сорта по массовой 
доле жира и/или упитанности (по 4.2.3 таблица 1), относят ко 2-му сорту.

4.2.5 Разделанные части должны вырабатываться из тушек цыплят и цыплят-бройлеров, соответ
ствующих требованиям 3.2, 4.1,4.2.1—4.2.3.

4.2.6 По микробиологическим показателям мясо птицы для детского питания должно соответство
вать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам (7) (индекс 3.6.5.1).
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4.2.7 Содержание токсичных элементов (свинца, кадмия, ртути, мышьяка), антибиотиков, пести
цидов. радионуклидов в мясе птицы для детского питания не должно превышать допустимые уровни, 
установленные санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами (7], (индекс 3.6.5. а также 
1.1.9 в части радионуклидов).

4.3 Требования к сырью
4.3.1 Для выработки мяса птицы для детского питания применяют цыплят по ГОСТ 18292 или 

другому документу, утвержденному в установленном порядке, цыплят-бройлеров по ГОСТ 25391 и по
[8] или другому документу, утвержденному в установленном порядке, выращенных в условиях специа
лизированных хозяйств с соблюдением зооветеринарных, зоотехнических требований в соответствии с 
рекомендациями по выращиванию и производству экологически безопасного мяса птицы для детского 
питания, без применения стимуляторов роста, гормональных препаратов, кормовых антибиотиков, син
тетических азотсодержащих веществ, продуктов микробного синтеза и других видов нетрадиционных 
кормовых средств [9).

4.4 Маркировка
4.4.1 Маркировка должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять на показатели 

качества мяса птицы для детского питания и должны быть изготовлены из материалов, допущенных 
уполномоченным органом в установленном порядке для ко»лакта с пищевыми продуктами.

4.4.2 Маркировка потребительской тары — по ГОСТ Р 51074 (раздел 3. 4.1, 4.3.1.4.3.2).
4.4.3 Транспортная маркировка — по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков: «Ско

ропортящийся груз», «Ограничение температуры». «Беречь от влаги».
Допускается по согласованию с потребителем не наносить маркировку на многооборотную тару с 

продукцией, предназначенной для местной реализации.
4.4.4 На каждую единицу транспортной тары с мясом птицы для детского питания, упакованным и 

неупакованным в потребительскую тару, наносят маркировку при помощи штампа, трафарета или на
клеивания этикетки или другим способом, содержащую данные о продукте по 4.4.2 со следующим 
дополнением:

- масса нетто и количество упаковочных единиц.
Листок-вкладыш с аналогичной маркировкой и информационными данными о пищевой ценности 

100 г продукта вкладывают в каждую единицу транспортной тары.
4.4.5 Маркировка мяса птицы для детского питания, отправляемого в районы Крайнего Севера и 

приравненные к ним местности. — по ГОСТ 15846.
4.5 Упаковка
4.5.1 Потребительская и транспортная тара, упаковочные материалы и скрепляющие средства 

должны соответствовать требованиям санитарии, документам по которым они изготовлены, обеспечи
вать сохранность и качество мяса птицы для детского питания при транспортировании и хранении в 
течение всего срока годности, а также должны быть разрешены уполномоченным органом для контакта 
с пищевыми продуктами.

4.5.2 Мясо птицы для детского питания выпускают упакованным в потребительскую тару или без
нее.

4.5.3 В качестве потребительской тары используют:
- пакеты из полимерной пленки [11) или лотки из полимерных материалов по [12] с последующей 

упаковкой в полимерную пленку по ГОСТ 10354 и скрепленные с помощью термосваривания или липкой 
ленты:

- пленку термоусадочную по ГОСТ 25951.
4.5.4 Мясо птицы для детского питания в потребительской таре или без нее упаковывают в транс

портную тару — ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513 (только для замороженного и глубо- 
козамороженного мяса птицы) или полимерные — по ГОСТ Р 51289.

4.5.5 Допускается использовать другую потребительскую и транспортную тару, скрепляющие 
средства и упаковочные материалы, в том числе закупаемые по импорту и разрешенные уполномочен
ным органом для контакта с пищевыми продуктами.

4.5.6 Дно и стенки ящиков для неупакованного в потребительскую тару мяса птицы для детского 
питания выстилают полиэтиленовой пленкой по ГОСТ 10354 или другой полимерной пленкой, разрешен
ной уполномоченным органом для контакта с пищевыми продуктами. Мясо птицы для детского питания 
накрывают сверху выступающими концами пленки.

При укладке замороженного, глубокозамороженного мяса птицы каждый ряд по высоте перекла
дывают упаковочным материалом — полиэтиленовой пищевой пленкой по ГОСТ 10354 и другой плен
кой, разрешенной уполномоченным органом для контакта с пищевыми продуктами.
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4.5.7 Укладка мяса птицы для детского питания в ящики из гофрированного картона должна быть 
плотной и не вызывать деформации стенок ящика.

4.5.8 В каждую единицу транспортной тары упаковывают мясо птицы для детского питания одного 
наименования, сорта (для тушек), одной даты выработки и термического состояния.

4.5.9 Упаковка мяса птицы для детского питания, отправляемого в районы Крайнего Севера и 
приравненные к ним местности. — по ГОСТ 15846.

4.5.10 Масса нетто упаковочной единицы должна соответствовать номинальной массе, указанной 
в маркировке потребительской тары, с учетом допускаемых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто упаковочной единицы от номиналь
ного количества — по ГОСТ 8.579.

Пределы допускаемых положительных отклонений массы нетто одной упаковочной единицы от 
номинального количества не ограничиваются.

5 Правила приемки

5.1 Правила приемки и объем выборок — по ГОСТ 28825.
5.2 Каждая партия мяса птицы для детского питания должна сопровождаться удостоверением о 

качестве и безопасности, ветеринарным свидетельством по установленной форме при реализации за 
пределы области или ветеринарной справкой — в пределах города, района.

5.3 В удостоверении о качестве и безопасности мяса птицы для детского питания указывают:
- номер удостоверения и дату его выдачи;
- наименование изготовителя;
- наименование и сорт (для тушек птицы);
- дату изготовления;
- номер партии;
- срок годности;
- условия хранения;
- результаты текущего контроля;
- обозначение настоящего стандарта;
- информацию о подтверждении соответствия.
5.4 Органолептические показатели (4.2.3) определяются в каодой партии.
5.5 Порядок и периодичность контроля физико-химических показателей (4.2.3) устанавливает 

изготовитель продукции.
5.6 Порядок и периодичность контроля микробиологических показателей, содержания токсичных 

элементов (ртути, мышьяка, свинца, кадмия), антибиотиков, пестицидов, радионуклидов устанавливает 
изготовитель продукции в программе производственного контроля, согласованной с территориальным 
уполномоченным органом в установленном порядке.

6 Методы контроля

6.1 Отбор проб — по ГОСТ Р 51447, ГОСТ Р 51944. ГОСТ Р 51448.
6.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов — по ГОСТ 26929.
6.3 Подготовка проб к микробиологическому контролю — по ГОСТ 7702.2.0. ГОСТ Р 51448.
6.4 Общие требования проведения микробиологического контроля — по ГОСТ Р 51446.
6.5 Методы контроля микробиологических показателей — по ГОСТ 7702.2.1. ГОСТ 7702.2.3. ГОСТ 

Р 51921. [13].
6.6 Определение массовой доли жира (4.2.3) — по ГОСТ 23042.
6.7 Определение органолептических показателей, температуры и массы тушки (3.2, 4.2.3) — по 

ГОСТ Р 51944.
6.8 Определение токсичных элементов — по ГОСТ 30178. ГОСТ 30538. [14]—{15] или
- ртути — по ГОСТ 26927, [16];
- мышьяка — по ГОСТ 26930. ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962;
- свинца — по ГОСТ 26932, ГОСТ Р 51301 [17];
- кадмия — по ГОСТ 26933. ГОСТ Р 51301 [17].
6.9 Определение антибиотиков — по [18]—[19].
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6.10 Определение пестицидов — по [20]—{21].
6.11 Определение радионуклидов — по [22]—[24].
6.12 Допускается применение других методов контроля с метрологическими характеристиками не 

ниже характеристик, указанных в разделе 6, утвержденных уполномоченным органом.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Мясо птицы для детского питания транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с 
правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта, при соблю
дении гигиенических требований.

Остывшее мясо птицы хранению и транспортированию не подлежит.
7.2 Транспортирование мяса птицы, отправляемого в районы Крайнего Севера и приравненные к 

ним местности, — по ГОСТ 15846.
7.3 Рекомендуемые сроки годности охлажденного мяса птицы для детского питания при темпера

туре от О °С до 2 °С включ. и относительной влажности воздуха (82±2) % — не более 2 сут заморожен
ного — при температуре минус 12 °С — не более 2 мес. глубокозамороженного — при минус 18 X  — не 
более 3 мес со дня выработки.
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Игмсисгшс №  1 ГОСТ Р 52306—2005 Мясо игины (тушки цыплят, цьт- 
лят-бройлсров и их разделанные части) для лете кого питания. Техничес
кие условия

Утверждено и введено в действие Приказом Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологии от 29.11.2012 №  1638-ст

Дата введения -  2013-07-01

Раздел 1 дополнить абзацем:
«Стандарт не распространяется на мясо птицы для детского питания 

с добавленными ингредиентами, включая воду».
Раздел 2. Исключить ссылки: ГОСТ 7702.2.1 -95/ГОСТ Р 503%. 1-92. 

ГОСТ 7702.2.3-93. ГОСТ 13513-86. ГОСТ 18292-8S, ГОСТ 25391-82. 
ГОСТ 28825-90. ГОСТ Р 51446-99 (ИСО 7218-96) п их наименова
ния:

заменить ссылки: «ГОСТ 7702.2.0-95/ГОСГ Р 50396.0-92* на ГОСТ Р 
50396.0-92, ГОСТ Р 51962-2000 на ГОСТ Р 51962—2002, ГОСТ Р 
51962—2002 на ГОСТ 31628-2012;

дополнить ссылками:
«ГОСТ Р ИСО 13493—2005 Мясо и мясные продукты. Метод определе

ния содержания хлорамфенггкола (левом кисти на) с помощью жидко
стной хроматографии

ГОСТ Р 503%. 1—2010 Мясо ттшы, субпродукты и полуфабрикаты из 
мяса птицы. Метод определения количества мезофильных аэробных гг 
факультативно-анаэробных микроорганизмов

ГОСТ Р 50453—92 (ИСО 937—78) Мясо гг мясные продукты. Определе
ние содержания азота (арбитражный метод)

ГОСТ Р 51482—'99 (ИСО 13730—96) Мясо if мясные продукты. Спект
рофотометрический метод определения массовой доли общего 
фосфора

ГОСТ Р 52173—2003 Сырье и продукты нишевые. Метод идентифика
ции генетически модифицированных источников (ГМ И ) растительного 
происхождения

ГОСТ Р 52174—2003 Биологическая безопасность. Сырье и продукты 
нишевые. Метив идентификации генетически модифицированных источ
ников (ГМ И ) растительного происхождения с применением диалоги
ческого микрочипа

ГОСТ Р 52313—2005 Птицеперерабатывающая промышленность. Про
дукты пищевые. Термины и определения

ГОСТ Р 52702—2006 Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплит-бройЛс- 
ров и их части). Технические условия
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ГОСТ Р 52837—2007 Птица сельскохозяйственная для убоя. Техничес
кие условия

ГОСТ Р 53853—2010 Мясо птииы. Методы гнсгалогичсского и микро
скопического анализа

ГОСТ Р 53912—2010 Продукты нишевые. Экспресс-метод определения
антибиотиков

ГОСТ Р 54015—2010 Продукты пищевые. Метод отбора проб для опре
деления стронция Sr-90 и цезия Cs-137

ГОСТ Р 54016—2010 Продукт ы нишевые. Метод определения содержа
ния цезия Cs-137

ГОСТ Р 54042—2010 Мясо птицы замороженное. Методы определения 
технологически добавленной влаги

ГОСТ Р 54349—2011 Мясо и субпродукты птииы. Правила приемки 
ГОСТ Р 54463—2011 Тара из картона и комбинированных материалов 

для пищевой продукции. Технические условия
ГОСТ ISO 7218—2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов 

для животных. Общие требовании и рекомендации по микробиологичес
ким исследованиям

ГОСТ 9794—74 Продукты мясные. Методы определения содержания 
общего фосфора

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

ГОСТ 31467—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птииы. Методы отбора проб и подготовка их к испытаниям

ГОСТ 31468—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птицы. Метод выявления сальмонелл

ГОСТ 31470—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птицы. Методы органолептических и физико-химических исследований 

ГОСТ 31694—2012 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Ме
тод определения остаточного содержания антибиотиков тетраииклино- 
вой группы с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии 
с масс-спектромстричсским детектором».

Стандарт дополнить разделом — 2а:
«2а Термины
В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52313*. 
Пункт 3.1 изложить в новой редакции:
*3.1 Мясо птицы для детского питании вырабатывают в виде целых 

тушек и их частей: иолутушки. четвертины передней и задней, грудки,
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окорочка, бедра, голени, филс, кускового мяса, кускового белого мяса, 
кускового красного мяса».

Пункт 4.1 наложить в новой редакции (со сносками * и **):
«4.1 Мясо птицы для детского питания должно соответствовать тре

бованиям настоящего стандарта и вырабатываться по технологической 
инструкции*, регламентирующей рецептуру и технологический процесс 
производства, с соблюдением требований и норм, установленных нор
мативными правовыми актами Российской Федерации**.

• Технологическая инструкция но пыработкс мяса цыплят и цыплят бройлером 
для детского питания, утперждеинля директором ГНУ ВНИИПП Россельхоз- 
акалемии. Данная информация приводится для удобства полыова1слсй настоишею 
стандарта

•* До введения соответствующих иормагмипых правовых актов Российской 
Федерации — нормативными документами федеральных органов исполнительной 
власти il| — |7|».

Пункт 4.2.1 изложить в новой редакции:
«4.2.1 Мясо шины для детского питания должно соответствовать сле

дующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленным, чистым:
не иметь:
- посторонних включений (например, стекла, ретины, металла);
- посторонних запахов:
- фекальных загрязнений;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков внутренних органов (кишечника, клоаки, трахеи, пище

вода, зрелых репродуктивных органов, легких);
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи*.
Пункт 4.2.3 (с таблицами I, 2) изложить в новой редакции:
«4.2.3 По упитанности, качеству обработки и физико-химическим 

показателям мясо птимы для детского питания должно соответствовать 
требованиям, указанных! в таблицах I. 2.

з



(Прод<мжение Изменения №  1 к ГОСТ Р  52306—2005)

Т а б л и ц а  1

Наимсмоилмис
показателя

Характеристика и норма для тушек

иЫ!!.1Я1 иыпдят-бройлсров

I -Ю сорта 2-ю сорта

Упитанность 
(состояние мы- 
шечной систе
мы и наличие 
подкожных жи
ровых отложе
нии) — нижний 
предел

Мышцы плот 
ного мяса — еле

ныс. упругие, на разрезе охлажден- 
гка влажные

Мышцы раз
виты удовлетво
рительно. Киль 
грудной кос
ти выделяется, 
грудные мышцы 
с килем грудной 
кости образуют 
угол без впадин. 
Отложения под
кожною жира в 
области нижней 
части спины и 
живота незначи
тельные или от
сутствуют

Мышпы хо
рошо развиты. 
Форма груди 
округлая. Киль 
(рудной кости 
не выделяется. 
Отложения под
кожною жира в 
области нижней 
части живота 
незначительные

Мьшшы раз
виты удовлетво
рительно. Груд
ные мышиы с 
килем грудной 
кости образуют 
угол бс з впа
дин, допускает
ся незначитель
ное выделение 
киля грудной 
кости и отсут
ствие подкожно
го жира

Запах Свойственный свежему мясу данного вида пти
цы

Цвет
мышечной

ткани
кожи
подкожного 

и внутреннего 
жира

От бледно-розового до розовою с желтоватым 
оттенком

Бледно-желтый с розовым оттенком или без нею 
Бледно-желтый или желтый

Степень сня
тия оперения

Нс допускается наличие пеньков и волосовидно
го пера

4



(Продолжение Изменения №  I к ГОСТ Р  52306—2005)

Окончание таблицы /

Наименование
покдшгедм

Характсрисшка и норма для тушек

ЦШ1.1Я1 цыплят- бройлеров
1 - то сорта 2-го сорго

Состояние
кожи

Кожа чистая, без разрывов, царапин, ссадин и 
кровоподтеков. Допускается наличие единичных ца
рапин или легких ссадин и нс более двух разрывов 
кожи длиной до 10 мм каждый по всей поверхности 
тушки, за исключением трудной части, незначитель
ное слущивание эпидермиса, намины на киле труд
ной кости в стадии слабо выраженного уплотнения 
кожи, незначительные точечные кровоизлияния, нс 
ухудшающие товарного вида

Состояние 
костной систе
мы

Костная система без переломов и деформаций. 
Киль грудной кости хрящевидный, легко сгибае
мый

Допускается 
незначительное 
искривление ки
ля трудной кос
ти. отсутствие 
последних сег
ментов крыль
ев

-

Допускается 
незначительное 
искриатснис ки
ля грудной кос
ти, отсутствие 
последних сег- 
ментов крыль
ев

Масса туш
ки. г

Нс менее 700 С *  950 От 800 до 950 
включ.

Массовая 
доля белка. %, 
нс менее 17.0 16,0 18,0

Массовая 
доля жира. %, 
нс более 18.0 20,0 15.0

5



(Прод<мжение Изменения №  1 к ГОСТ Р  52306—2005)

Т а б л и ц а  2

Нлммснонл 
мне частей 

тушек 
цыплят 

бройлеров

Характеристика м норма для частей тушек

Внешний она
Цвет

им точной
1К311И

Массонам доля

белка. *$. 
не ме

нее

жира. %. 
не бо

лее

Палу-
тушка

Часть тушки, полу
ченная в результате ее раз
делки вдоль позвоночни
ка и киля грудной КОСТИ 
на две половины, с  кожей 
или без нее, брюшной 
жир и копчиковая железа 
удалены

Or блед
но-розового 
до розового 
с желтова
тым оттен
ком

16,0 20.0

Перед
няя чет
верги на

Часть тушки, полу
ченная в результате раз
делки передней части туш
ки вдоль позвоночника и 
киля грудной кости иди 
поперечной разделки по- 
лутушкп на две части: 
включает половину груд
ки, крыло и прилегаю
щую половину спинки; с 
кожей или без нее

Го же 18.0 16.0

Задняя
четвертина

Часть тушки, полу
ченная в результате раз
делки задней части тушки 
вдоль позвоночника или 
поперечной разделки по- 
лутушки на две части: 
включает окорочок с при
легающими частью спин
ки, брюшным жиром и 
половиной гузки; с кожей 
или без нес, брюшной 
жир и копчиковая железа 
утешены

« 16.0 20.0

6



(Продолжение Изменения №  I к ГОСТ Р 52J06—2WS)

Продолжение таблицы 2

Наиме иона* 
нис частей

тушек
и ы ид яг* 

бройлеров

Характеристика и норма для частей тушек

Внешний вид
Цвет

мышечной
ткани

Массовая доля

белка* 
нс ме

нее

ж и р а . . 
не бо 

лес

Грудка Часть тушки, состоя
щая 1IJ целой грудной ко
сти с прилегающими к ней 
мякотнымн тканями, с 
кожей или без нее

От блед
но-розового 
до розового 
с желтова
тым оп ен 
ком

19,0 8.0

Окоро
чок

Часть тушки, состоя
щая из бедренной и бер
цовых костей с прилегаю
щими к ним мякотнымн 
тканями, с кожей или без 
нее, без прилегающего 
брюшного жира

От свет
ло-розового 
до светло- 
красного

16.0 20,0

Бедро Часть тушки, состоя
щая из бедренной кости 
с прилегающими к ней 
мякотнымн тканями, с 
кожей или без нее

То же 16.0 20.0

Голень Часть тушки, состоя
щая из большой и малой 
берцовых костей с приле
гающими к ним мякот
нымн тканями, с кожей 
или без нее

От свет
ло-красно
го до крас
ного

17.0 16,0

Филе Член» тушки, состоя
щая из большой и глубо
кой грудных мышц, с ко
жей пли без нес

Бледно- 
желтый с 
розовым от
тенком

19.0 8.0

7



(Продолжение Изменения Ms I  к ГОСТ И 52306—2005)

Окончание таблицы 2

Наммснопа 
мне частей 

тушек 
цыплят 

бройлсроп

Характеристика и норма для частей тушек

Внешний пил
Unci

мышечной
псами

Массонам ноля

белка. %. 
ие ме

нее

жира. Ч . 
не бо 

лее

Куско
вое мясо

Обваленное мясо с 
целой гушки или отдель
ных се частей в виде от
дельных кусков, без гру
бых сухожилий и остатков 
костной и хрящевой тка
ней, с кожей или без нее

Бледно- 
желтый с 
р о з о в ы м  
оттенком

18.0 20,0

Куско
вое белое 
мясо

Кусковое мясо пти
цы. отделенное от груд
ки и/или плечевой части 
крыла тушек, без остат
ков костной и хрящевой 
тканей

То же 19.0 8.0

Куско
вое крас
ное мясо

Кусковое мясо, отде
ленное от бедра и/или го
лени тушек, без остатков 
костной и хрящевой тка
ней

От блед
но- розового 
до бледно
красного

17.0 18,0

Массовая ДОЛЯ влаги, выделившейся при размораживании мяса пти
цы для детского питания, нс должна превышать 4.0 %.

Массовая доля общего фосфора в мясе птицы для детского питания 
нс должна превышать 0.2 %*.

Раздел 4 дополнить пунктом — 4.2.1а:
«4.2.3а Нс допускаются для реализации, а направляются только для 

производства продуктов дегского питания тушки:
- цыплят-бройлсров, нс соответствующие по качеству обработки тре

бованиям к тушкам 2-го сорта;
- с кровоподтеками;
- с наличием выраженных наминов, требующих удаления:
- с царапинами на спине:
- с переломами голени и крыльев, при наличии обнаженных костей:
- с искривлениями спины и грудной кости*.

к



(Продолжение Изменения №  / к ГОСТ Р  52306—2005)

Пункт 4.2.4. Заменить слова: «цыплят и цыплят-бройлсрон» на «иып- 
лят-бройлсров».

Пункты 4.2.6. 4.2.7 изложить в новой редакции (со сноской *):
«4.2.6 Микробиологические показатели мяса птииы для детскою пи

тания не должны превышать норм, установленных нормативными пра
вовыми актами Российской Федерации*.

4.2.7 Содержание токсичных элементов (свинца, кадмия, ртути, мы
шьяка). антибиотиков, пестицидов, радионуклидов и диоксинов в мясе 
пгипы дли детского питания нс должно превышать норм, установлен
ных нормативными правовыми актами Российской Федерации*.

• До нведепни сиотиетопуюшнх нормативных правовых актов Российской 
Федерации -  нормаговкимн документами федеральных органов исполнительной 
власти |7|».

Пункт 4.3.1 изложить в новой редакции:
«4.3.1 Дли выработки мяса птицы для детского питания применяют
- сельскохозяйственную птицу для убоя — цыплят, цыплят-бройле

ров но ГОСТ Р 52837. выращенных в условиях специализированных хо
зяйств с соблюдением зооветеринарных, зоотехнических требований в 
соответствии с рекомендациями по выращиванию и производству эколо
гически безопасного мяса шины для детского питания, без применения 
стимуляторов роста, гормональных препаратов, кормовых антибиоти
ков. синтетических азотсодержащих веществ, продуктов микробного 
синтеза и других видов нетрадиционных кормовых средств и |8);

- тушки цыплят, иынлят-бройлсров и их части по ГОСТ Р 52702. ох
лажденные».

Пункт 4.4.2 дополнить ссылкой: |9|:
дополнить абзацем: «Информационные сведения о пищевой ценнос

ти 100 г продукта приведены в приложении А».
Пункт 4.4.3. Первый абзац дополнить ссылкой: |9|.
Пункт 4.5.1 дополнить ссылкой: |10].
Пункт 4.5.2 изложить в новой редакции:
«4.5.2 Мясо цыплят-бронлеров, прелназначенное для реализации, 

выпускают упакованным в потребительскую тару.
В потребительской таре может содержаться как одна, так и несколь

ко единиц частей тушки, для тушек — только одна.
Допускается групповая упаковка, состоящая из неупакованных еди

ниц продукции для реализации в системе общественного питания и про
изводства продуктов для детского питания».

9



( Продагжение Изменения №  I к ГОСТ Р  52306—2005)

Пункт 4.5.3. Исключить ссылки: 111), «по (12|».
Пункт 4.5.4. Заменить ссылку: ГОСТ 13513 на ГОСТ Р 54463.
Раздел 5 изложить в ноной редакции:
*5 Правила приемки и объем выборки — по ГОСТ Р 54349».
Пункт 6.1. Заменить ссылку: ГОСТ Р 5I44S на ГОСТ 31467.
Пункт 6.3. Заменить ссылки: ГОСТ 7702.2.0 на «ГОСТ Р 50396.0. 

ГОСТ 31467».
Пункт 6.4. Заменить ссылку: ГОСТ Р 51446 на ГОСТ ISO 7218.
Пункты 6.5 — 6.9 изложить в новой редакции:
«6.5 Методы контроля микробиологических показателей — по 

ГОСТ Р 503%.!. ГОСТ Р 51921, ГОСТ 31468.111J.
6.6 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли жира — по ГОСТ 23042;
- массовой доли белка — ГОСТ Р 50453, ГОСТ 25011:
- массовой доли влаги, выделившейся при размораживании мяса цып

лят. цыплят-бройлсров, — по ГОСТ Р 54042:
- массовой доли общего фосфора — но ГОСТ 9794. ГОСТ Р 51482.
6.7 Определение органолептических показателей, температуры и массы 

нетто -  по ГОСТ Р 51944. ГОСТ 31470.
6.8 Определение содержания токсичных элементов:
- свинка -  по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26932. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538. 

1121 — 114):
- кадмия -  по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538, 

|121 — 114|:
-  ртути -  по ГОСТ 26927.1151;
-мышьяка -  но ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962, ГОСТ 26930, 

ГОСТ 30538.
6.9 Определение антибиотиков — по ГОСТ Р ИСО 13493. ГОСТ 31694. 

ГОСТ Р 53912,116) — (20)».
Пункт 6.10. Заменить ссылки: «[20| — |21)« на «|21| — |23|«.
Пункт 6.11. Заменить ссылки: «|22| — |24|* на «ГОСТ Р 54015. 

ГОСТ Р54016«.
Раздел 6 дополнить пунктами — 6.13, 6.14. 6.15:
«6.13 Определение ГМИ -  по ГОСТ Р 52173, ГОСТ Р 52174. 

124| - 1261.
6.14 Определение диоксинов — по |27J.
6.15 При возникновении разногласий в оценке качества определение 

свежести мяса — по ГОСТ Р 53853».
Пункт 7.3. Заменить слова: «не более 2 сут» на «нс более 5 сут (вклю

чая срок хранения мяса птипы до разделки)*.

ю



(Продолжение Изменения №  I к ГОСТ Р 52J06—2WS)

Стандарт дополнить приложением А:

«Приложение А 
(справочное)

Информационные (справочные) сведения о нишевом и энергетической 
ценности мяса птицы для детскою питания в 100 г продукта

Т а б л и ц а  А. 1 — Информационные (справочные) сведения о пищевой 
и энергетической ценности в 100 г тушки

Наименование
тушек

Белок, г, 
нс менее

Жир. включая 
внутренний. Г. 

не более

Энергетическая 
ценность 100 t 
продукта, к кал

Тушка иыидят 17,0 18.0 170-240

Тушка пыплят-бройлсров 
1-го сорта 16.0 20.0 180-250

Тушка ныилят-броилеров 
2-го сорта 18.0 15.0 160-220

Т  а б л  и ц а А.2 — Информационные (справочные) сведения о  пищевой 
и энергетической ценности частей тушек цыплят, иыплят-бройлеров в 
100 г продукта

Наименование частей 
тушек цыплят бройлеров

Белок, г. 
ме менее

Жир, г. 
не более

Энергетическая 
ценность 100 т 
продукта, ккал

Пол угу ш ка 16.0 20,0 180-250

Передняя четвертина 18,0 16,0 120-160

Задняя четвертина 16.0 20,0 180-250

Грудка 19.0 8.0 130-170

Окорочок 16.0 20,0 180-250

Бедро 16.0 20.0 180-250



(Прод<мжение Изменения №  1 к ГОСТ Р  52306—2005)

Окончание таблицы А.2

Наименование частей 
тушек цыплят бройлеров

Бслоь, г. 
не менее

Жир. 1. 
нс более

Энергетическая 
ценность 100 г 
продукта, ккх1

Голень 17.0 16.0 180-240

Филе 19,0 8.0 130—170

Кусковое мясо 18.0 20.0 190—250

Кусковое белое мясо 19.0 8.0 130-170

Кусковое красное мясо 17,0 18.0 170-240

Библиографию и пожить и ноной редакции:

«Библиография
|1| Требования но производству мяса пти

цы. исполмусмого для выработки про
дуктов детского питания, утвержденные 
Минсельхозом России. М.. 1998

|2) Инструкция по санитарно-микробиоло
гическому контролю тушек, мяса пти
цы. ппшеиродуктов. яиц и яйиепродук- 
тов на птицеперерабатывающих предпри
ятиях. утвержденная Главным управле
нием ветеринарии с Государственной 
ветеринарной инспекцией. М., 1990

|3) Инструкция о мероприятиях по сниже
нию микробной обсеменен пости тушек 
шины, скорлупы яиц. продуктов из мяса 
птицы и яиц и дсконтаминации их от 
сальмонелл, утвержденная Департамен
том ветеринарии Минсельхоза России. 
М.. 1994

|4) Правила ветеринарного осмотра убой
ных животных и ветеринарно-санитар
ной экспертизы мяса и мясных продук
тов. утвержденные Главным управлени
ем ветеринарии Министерства ссльско-

12
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|5| Ветеринарно-
санитарные правила 
№4261-87

|6| СанПиН 2.3.11940- 
2005 (с изменениями) 

|7] ТР ТС 021/2011*
М

(9) ТР ТС 022/2011*

110| ТР ТС 005/2011* 
(11| МУК 4.2.1122-2002

|12| МУК 4.1.985— 2000

|13| МУК 4.1.986- 2000

|14| МУ 01-19/47-11-92

го хозяйства СССР 27 декабря 1983 г. но 
согласованию с главным санитарно-эпи
демиологическим управлением Мини
стерства здравоохранения СССР 
Ветсрииарно-саншарныс правила для 
предприятий (цехов) переработки пти
цы и производства яйиснродуктов, ут
вержденные Госагропромом и Минздра
вом СССР. 1987 
Организация детского питания

О безопасности нишевой продукции 
Методические рекомендации по выращи
ванию птицы и производству экологичес
ки безопасного мяса, предназначенно
го для детского питания, утвержденные 
Минсельхозом России, М.. 2000 
Пишевая продукция в части ее марки
ровки
О безопасности упаковки 
Организация контроля и методы выяв
ления бактерий Listeria monocytogenes в 
пищевых продуктах
Методические указания. Определение 
содержания токсичных элементов в ни
шевых продуктах и продовольственном 
сырье. Методика автоклавной нробоиод- 
готовки
Методические указания. Методика вы
полнения измерений массовой доли 
свинца и кадмия в пищевых продуктах и 
продовольственном сырье методом 
электротермической втомно-абсорбци- 
онной спектрометрии 
Методические указания но атомно-аб
сорбционным методам определения ток
сических элементов в нишевых продук
тах

• Дсйсшус! на территории Таможенного союза.

13
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|15| МУ 5178-90

|16| МУ 3049-84

[17| МУК 4.2.026-95 

|18| MP4.18/1890—91

|19| МУК 4.1.1912-2004

|20| МУК 4.1.2158-2007 

|21| МУ 2142-80

|22| МУ 1222-75

|23| ГН 1.2.1323-2010 

|24| МУК 4.2.1913-2004

Методические указания по обнаружению 
и определению содержания обшей рту
ти в нишевых продуктах методом беспла
менной атомной абсорбции 
Методические указании по определению 
остаточных количеств антибиотиков в 
продуктах животноводства 
Экспресс-метод определения ан тибиоти
ков в нишевых продуктах 
Методические рекомендации но обнару
жению. идентификации и определению 
остаточных количеств левомицстина в 
продуктах животного происхождения 
Определение остаточных количеств лс- 
вомицстина (хлорамфеникола, хлорми- 
нетина) в продуктах животного проис
хождения методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии и иммуно- 
ферментнот анализа 
Определение остаточных ксхтичсств ан
тибиотиков гетраииклиновой группы и 
сульфаниламидных препаратов в пище
вых продуктах животного происхождения 
методом иммуноферметтюго анализа 
Методические указания по определению 
хлорортаничсских пестицидов в воде, 
продуктах питания, кормах и табачных 
изделиях методом хроматографии в гон
ком слое
Определение хлорортаничсских пестици
дов в мясе, продуктах животноводства и 
животных жирах хроматографией в тан
ком слое
Гигиенические нормативы содержания 
пестицидов в объектах окружающей сре
ды
Методы количественного определения 
ГМ И растительного происхождения в 
продуктах питания

14
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125] МУ 2.3.2.1917—2004

]2б| МУК 4.12304-2007

[27] М УК-99 
от 15.06.1999

Порядок и организация контроля и  пи
щевой продукцией, полученной из/или 
с использованием сырья растительного 
происхождения, имеющего генетически 
модифицированные аналоги 
Методы идснтификаш1н и количествен
ного определения гемио-имженерно- 
модифинированных организмов расти
тельного происхождения 
Методические указания по идентифика
ции и изомерсиецифичсскому определе
нию полихлорированных дибензо-иара- 
лиоксинов и дибензофуранов в мясе, 
птице, рыбе, субпродуктах и продуктах 
из них, а также в других жиросодсржа- 
щих продуктах и кормах методом хрома- 
то-масс-спектромс трип»

Библиографические данные. Заменить код ОКП: *ОКП 92 1160» на 
•ОКП 92 1162».

(МУС № 3 2013 г.»

1$



Игмсисгшс №  1 ГОСТ Р 52306—2005 Мясо игины (тушки цыплят, цьт- 
лят-бройлсров и их разделанные части) для лете кого питания. Техничес
кие условия

Утверждено и введено в действие Приказом Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологии от 29.11.2012 №  1638-ст

Дата введения -  2013-07-01

Раздел 1 дополнить абзацем:
«Стандарт не распространяется на мясо птицы для детского питания 

с добавленными ингредиентами, включая воду».
Раздел 2. Исключить ссылки: ГОСТ 7702.2.1 -95/ГОСТ Р 503%. 1-92. 

ГОСТ 7702.2.3-93. ГОСТ 13513-86. ГОСТ 18292-8S, ГОСТ 25391-82. 
ГОСТ 28825-90. ГОСТ Р 51446-99 (ИСО 7218-96) п их наименова
ния:

заменить ссылки: «ГОСТ 7702.2.0-95/ГОСГ Р 50396.0-92* на ГОСТ Р 
50396.0-92, ГОСТ Р 51962-2000 на ГОСТ Р 51962—2002, ГОСТ Р 
51962—2002 на ГОСТ 31628-2012;

дополнить ссылками:
«ГОСТ Р ИСО 13493—2005 Мясо и мясные продукты. Метод определе

ния содержания хлорамфенггкола (левом кисти на) с помощью жидко
стной хроматографии

ГОСТ Р 503%. 1—2010 Мясо ттшы, субпродукты и полуфабрикаты из 
мяса птицы. Метод определения количества мезофильных аэробных гг 
факультативно-анаэробных микроорганизмов

ГОСТ Р 50453—92 (ИСО 937—78) Мясо гг мясные продукты. Определе
ние содержания азота (арбитражный метод)

ГОСТ Р 51482—'99 (ИСО 13730—96) Мясо if мясные продукты. Спект
рофотометрический метод определения массовой доли общего 
фосфора

ГОСТ Р 52173—2003 Сырье и продукты нишевые. Метод идентифика
ции генетически модифицированных источников (ГМ И ) растительного 
происхождения

ГОСТ Р 52174—2003 Биологическая безопасность. Сырье и продукты 
нишевые. Метив идентификации генетически модифицированных источ
ников (ГМ И ) растительного происхождения с применением диалоги
ческого микрочипа

ГОСТ Р 52313—2005 Птицеперерабатывающая промышленность. Про
дукты пищевые. Термины и определения

ГОСТ Р 52702—2006 Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплит-бройЛс- 
ров и их части). Технические условия

I



(Продолжение Изменения Л1> / к ГОСТ Р  52306—2005)

ГОСТ Р 52837—2007 Птица сельскохозяйственная для убоя. Техничес
кие условия

ГОСТ Р 53853—2010 Мясо птииы. Методы гнсгалогичсского и микро
скопического анализа

ГОСТ Р 53912—2010 Продукты нишевые. Экспресс-метод определения
антибиотиков

ГОСТ Р 54015—2010 Продукты пищевые. Метод отбора проб для опре
деления стронция Sr-90 и цезия Cs-137

ГОСТ Р 54016—2010 Продукт ы нишевые. Метод определения содержа
ния цезия Cs-137

ГОСТ Р 54042—2010 Мясо птицы замороженное. Методы определения 
технологически добавленной влаги

ГОСТ Р 54349—2011 Мясо и субпродукты птииы. Правила приемки 
ГОСТ Р 54463—2011 Тара из картона и комбинированных материалов 

для пищевой продукции. Технические условия
ГОСТ ISO 7218—2011 Микробиология пищевых продуктов и кормов 

для животных. Общие требовании и рекомендации по микробиологичес
ким исследованиям

ГОСТ 9794—74 Продукты мясные. Методы определения содержания 
общего фосфора

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

ГОСТ 31467—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птииы. Методы отбора проб и подготовка их к испытаниям

ГОСТ 31468—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птицы. Метод выявления сальмонелл

ГОСТ 31470—2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса 
птицы. Методы органолептических и физико-химических исследований 

ГОСТ 31694—2012 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Ме
тод определения остаточного содержания антибиотиков тетраииклино- 
вой группы с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии 
с масс-спектромстричсским детектором».

Стандарт дополнить разделом — 2а:
«2а Термины
В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52313*. 
Пункт 3.1 изложить в новой редакции:
*3.1 Мясо птицы для детского питании вырабатывают в виде целых 

тушек и их частей: иолутушки. четвертины передней и задней, грудки,



f  Продолжение Изменения ЛЬ !  к ГОСТ Р  52J0&—2005)

окорочка, бедра, голени, филс, кускового мяса, кускового белого мяса, 
кускового красного мяса».

Пункт 4.1 наложить в новой редакции (со сносками * и **):
«4.1 Мясо птицы для детского питания должно соответствовать тре

бованиям настоящего стандарта и вырабатываться по технологической 
инструкции*, регламентирующей рецептуру и технологический процесс 
производства, с соблюдением требований и норм, установленных нор
мативными правовыми актами Российской Федерации**.

• Технологическая инструкция но пыработкс мяса цыплят и цыплят бройлером 
для детского питания, утперждеинля директором ГНУ ВНИИПП Россельхоз- 
акалемии. Данная информация приводится для удобства полыова1слсй настоишею 
стандарта

•* До введения соответствующих иормагмипых правовых актов Российской 
Федерации — нормативными документами федеральных органов исполнительной 
власти il| — |7|».

Пункт 4.2.1 изложить в новой редакции:
«4.2.1 Мясо шины для детского питания должно соответствовать сле

дующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленным, чистым:
не иметь:
- посторонних включений (например, стекла, ретины, металла);
- посторонних запахов:
- фекальных загрязнений;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков внутренних органов (кишечника, клоаки, трахеи, пище

вода, зрелых репродуктивных органов, легких);
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи*.
Пункт 4.2.3 (с таблицами I, 2) изложить в новой редакции:
«4.2.3 По упитанности, качеству обработки и физико-химическим 

показателям мясо птимы для детского питания должно соответствовать 
требованиям, указанных! в таблицах I. 2.

з
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Т а б л и ц а  1

Наимсмоилмис
показателя

Характеристика и норма для тушек

иЫ!!.1Я1 иыпдят-бройлсров

I -Ю сорта 2-ю сорта

Упитанность 
(состояние мы- 
шечной систе
мы и наличие 
подкожных жи
ровых отложе
нии) — нижний 
предел

Мышцы плот 
ного мяса — еле

ныс. упругие, на разрезе охлажден- 
гка влажные

Мышцы раз
виты удовлетво
рительно. Киль 
грудной кос
ти выделяется, 
грудные мышцы 
с килем грудной 
кости образуют 
угол без впадин. 
Отложения под
кожною жира в 
области нижней 
части спины и 
живота незначи
тельные или от
сутствуют

Мышпы хо
рошо развиты. 
Форма груди 
округлая. Киль 
(рудной кости 
не выделяется. 
Отложения под
кожною жира в 
области нижней 
части живота 
незначительные

Мьшшы раз
виты удовлетво
рительно. Груд
ные мышиы с 
килем грудной 
кости образуют 
угол бс з впа
дин, допускает
ся незначитель
ное выделение 
киля грудной 
кости и отсут
ствие подкожно
го жира

Запах Свойственный свежему мясу данного вида пти
цы

Цвет
мышечной

ткани
кожи
подкожного 

и внутреннего 
жира

От бледно-розового до розовою с желтоватым 
оттенком

Бледно-желтый с розовым оттенком или без нею 
Бледно-желтый или желтый

Степень сня
тия оперения

Нс допускается наличие пеньков и волосовидно
го пера

4
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Окончание таблицы /

Наименование
покдшгедм

Характсрисшка и норма для тушек

ЦШ1.1Я1 цыплят- бройлеров

1 - то сорта 2-го сорго

Состояние
кожи

Кожа чистая, без разрывов, царапин, ссадин и 
кровоподтеков. Допускается наличие единичных ца
рапин или легких ссадин и нс более двух разрывов 
кожи длиной до 10 мм каждый по всей поверхности 
тушки, за исключением трудной части, незначитель
ное слущивание эпидермиса, намины на киле труд
ной кости в стадии слабо выраженного уплотнения 
кожи, незначительные точечные кровоизлияния, нс 
ухудшающие товарного вида

Состояние 
костной систе
мы

Костная система без переломов и деформаций. 
Киль грудной кости хрящевидный, легко сгибае
мый

Допускается 
незначительное 
искривление ки
ля трудной кос
ти. отсутствие 
последних сег
ментов крыль
ев

-

Допускается 
незначительное 
искриатснис ки
ля грудной кос
ти, отсутствие 
последних сег- 
ментов крыль
ев

Масса туш
ки. г

Нс менее 700 С *  950 От 800 до 950 
включ.

Массовая 
доля белка. %, 
нс менее 17.0 16,0 18,0

Массовая 
доля жира. %, 
нс более 18.0 20,0 15.0

5
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Т а б л и ц а  2

Н лм м снонл 

мне частей 

туш ек 
ц ы п лят  

бр ой лер ов

Характеристика м норм а для частей  туш ек

В неш ний  она

Цвет
и м  т о ч н о й

1К311И

М ассонам  доля

б е л к а . *$. 

н е  м е 
нее

ж и р а . % .  

н е  б о 

лее

Палу-
тушка

Часть тушки, полу
ченная в результате ее раз
делки вдоль позвоночни
ка и киля грудной КОСТИ 

на две половины, с  кожей 
или без нее, брюшной 
жир и копчиковая железа 
удалены

Or блед
но-розового 
до розового 
с желтова
тым оттен
ком

16,0 20.0

Перед
няя чет
верги на

Часть тушки, полу
ченная в результате раз
делки передней части туш
ки вдоль позвоночника и 
киля грудной кости иди 
поперечной разделки по- 
лутушкп на две части: 
включает половину груд
ки, крыло и прилегаю
щую половину спинки; с 
кожей или без нее

Го же 18.0 16.0

Задняя
четвертина

Часть тушки, полу
ченная в результате раз
делки задней части тушки 
вдоль позвоночника или 
поперечной разделки по- 
лутушки на две части: 
включает окорочок с при
легающими частью спин
ки, брюшным жиром и 
половиной гузки; с кожей 
или без нес, брюшной 
жир и копчиковая железа 
утешены

« 16.0 20 .0

6
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Продолжение таблицы 2

Наиме иона* 
нис частей

тушек
и ы ид яг* 

бройлеров

Характеристика и норма для частей тушек

Внешний вид
Цвет

мышечной
ткани

Массовая доля

белка* 
нс ме

нее

ж и р а .. 
не бо 

лес

Грудка Часть тушки, состоя
щая 1IJ целой грудной ко
сти с прилегающими к ней 
мякотнымн тканями, с 
кожей или без нее

От блед
но-розового 
до розового 
с желтова
тым оп ен 
ком

19,0 8.0

Окоро
чок

Часть тушки, состоя
щая из бедренной и бер
цовых костей с прилегаю
щими к ним мякотнымн 
тканями, с кожей или без 
нее, без прилегающего 
брюшного жира

От свет
ло-розового 
до светло- 
красного

16.0 20,0

Бедро Часть тушки, состоя
щая из бедренной кости 
с прилегающими к ней 
мякотнымн тканями, с 
кожей или без нее

То же 16.0 20.0

Голень Часть тушки, состоя
щая из большой и малой 
берцовых костей с приле
гающими к ним мякот
нымн тканями, с кожей 
или без нее

От свет
ло-красно
го до крас
ного

17.0 16,0

Филе Член» тушки, состоя
щая из большой и глубо
кой грудных мышц, с ко
жей пли без нес

Бледно- 
желтый с 
розовым от
тенком

19.0 8.0

7
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Окончание таблицы 2

Наммснопа 
мне частей 

тушек 
цыплят 

бройлсроп

Характеристика и норма для частей тушек

Внешний пил
Unci

мышечной
псами

Массонам ноля

белка. %. 
ие ме

нее

жира. Ч . 
не бо 

лее

Куско
вое мясо

Обваленное мясо с 
целой гушки или отдель
ных се частей в виде от
дельных кусков, без гру
бых сухожилий и остатков 
костной и хрящевой тка
ней, с кожей или без нее

Бледно- 
желтый с 
р о з о в ы м  
оттенком

18.0 20,0

Куско
вое белое 
мясо

Кусковое мясо пти
цы. отделенное от груд
ки и/или плечевой части 
крыла тушек, без остат
ков костной и хрящевой 
тканей

То же 19.0 8.0

Куско
вое крас
ное мясо

Кусковое мясо, отде
ленное от бедра и/или го
лени тушек, без остатков 
костной и хрящевой тка
ней

От блед
но- розового 
до бледно
красного

17.0 18,0

Массовая ДОЛЯ влаги, выделившейся при размораживании мяса пти
цы для детского питания, нс должна превышать 4.0 %.

Массовая доля общего фосфора в мясе птицы для детского питания 
нс должна превышать 0.2 %*.

Раздел 4 дополнить пунктом — 4.2.1а:
«4.2.3а Нс допускаются для реализации, а направляются только для 

производства продуктов дегского питания тушки:
- цыплят-бройлсров, нс соответствующие по качеству обработки тре

бованиям к тушкам 2-го сорта;
- с кровоподтеками;
- с наличием выраженных наминов, требующих удаления:
- с царапинами на спине:
- с переломами голени и крыльев, при наличии обнаженных костей:
- с искривлениями спины и грудной кости*.

к



(Продолжение Изменения №  / к ГОСТ Р  52306—2005)

Пункт 4.2.4. Заменить слова: «цыплят и цыплят-бройлсрон» на «иып- 
лят-бройлсров».

Пункты 4.2.6. 4.2.7 изложить в новой редакции (со сноской *):
«4.2.6 Микробиологические показатели мяса птииы для детскою пи

тания не должны превышать норм, установленных нормативными пра
вовыми актами Российской Федерации*.

4.2.7 Содержание токсичных элементов (свинца, кадмия, ртути, мы
шьяка). антибиотиков, пестицидов, радионуклидов и диоксинов в мясе 
пгипы дли детского питания нс должно превышать норм, установлен
ных нормативными правовыми актами Российской Федерации*.

• До нведепни сиотиетопуюшнх нормативных правовых актов Российской 
Федерации -  нормаговкимн документами федеральных органов исполнительной 
власти |7|».

Пункт 4.3.1 изложить в новой редакции:
«4.3.1 Дли выработки мяса птицы для детского питания применяют
- сельскохозяйственную птицу для убоя — цыплят, цыплят-бройле

ров но ГОСТ Р 52837. выращенных в условиях специализированных хо
зяйств с соблюдением зооветеринарных, зоотехнических требований в 
соответствии с рекомендациями по выращиванию и производству эколо
гически безопасного мяса шины для детского питания, без применения 
стимуляторов роста, гормональных препаратов, кормовых антибиоти
ков. синтетических азотсодержащих веществ, продуктов микробного 
синтеза и других видов нетрадиционных кормовых средств и |8);

- тушки цыплят, иынлят-бройлсров и их части по ГОСТ Р 52702. ох
лажденные».

Пункт 4.4.2 дополнить ссылкой: |9|:
дополнить абзацем: «Информационные сведения о пищевой ценнос

ти 100 г продукта приведены в приложении А».
Пункт 4.4.3. Первый абзац дополнить ссылкой: |9|.
Пункт 4.5.1 дополнить ссылкой: |10].
Пункт 4.5.2 изложить в новой редакции:
«4.5.2 Мясо цыплят-бронлеров, прелназначенное для реализации, 

выпускают упакованным в потребительскую тару.
В потребительской таре может содержаться как одна, так и несколь

ко единиц частей тушки, для тушек — только одна.
Допускается групповая упаковка, состоящая из неупакованных еди

ниц продукции для реализации в системе общественного питания и про
изводства продуктов для детского питания».

9



( Продагжение Изменения №  I к ГОСТ Р  52306—2005)

Пункт 4.5.3. Исключить ссылки: 111), «по (12|».
Пункт 4.5.4. Заменить ссылку: ГОСТ 13513 на ГОСТ Р 54463.
Раздел 5 изложить в ноной редакции:
*5 Правила приемки и объем выборки — по ГОСТ Р 54349».
Пункт 6.1. Заменить ссылку: ГОСТ Р 5I44S на ГОСТ 31467.
Пункт 6.3. Заменить ссылки: ГОСТ 7702.2.0 на «ГОСТ Р 50396.0. 

ГОСТ 31467».
Пункт 6.4. Заменить ссылку: ГОСТ Р 51446 на ГОСТ ISO 7218.
Пункты 6.5 — 6.9 изложить в новой редакции:
«6.5 Методы контроля микробиологических показателей — по 

ГОСТ Р 503%.!. ГОСТ Р 51921, ГОСТ 31468.111J.
6.6 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли жира — по ГОСТ 23042;
- массовой доли белка — ГОСТ Р 50453, ГОСТ 25011:
- массовой доли влаги, выделившейся при размораживании мяса цып

лят. цыплят-бройлсров, — по ГОСТ Р 54042:
- массовой доли общего фосфора — но ГОСТ 9794. ГОСТ Р 51482.
6.7 Определение органолептических показателей, температуры и массы 

нетто -  по ГОСТ Р 51944. ГОСТ 31470.
6.8 Определение содержания токсичных элементов:
- свинка -  по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26932. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538. 

1121 — 114):
- кадмия -  по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538, 

|121 — 114|:
- ртути -  по ГОСТ 26927.1151;
-мышьяка -  но ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962, ГОСТ 26930, 

ГОСТ 30538.
6.9 Определение антибиотиков — по ГОСТ Р ИСО 13493. ГОСТ 31694. 

ГОСТ Р 53912,116) — (20)».
Пункт 6.10. Заменить ссылки: «[20| — |21)« на «|21| — |23|«.
Пункт 6.11. Заменить ссылки: «|22| — |24|* на «ГОСТ Р 54015. 

ГОСТ Р54016«.
Раздел 6 дополнить пунктами — 6.13, 6.14. 6.15:
«6.13 Определение ГМИ -  по ГОСТ Р 52173, ГОСТ Р 52174. 

124| - 1261.
6.14 Определение диоксинов — по |27J.
6.15 При возникновении разногласий в оценке качества определение 

свежести мяса — по ГОСТ Р 53853».
Пункт 7.3. Заменить слова: «не более 2 сут» на «нс более 5 сут (вклю

чая срок хранения мяса птипы до разделки)*.

ю



(Продолжение Изменения №  I к ГОСТ Р 52J06—2WS)

Стандарт дополнить приложением А:

«Приложение А 
(справочное)

Информационные (справочные) сведения о нишевом и энергетической 
ценности мяса птицы для детскою питания в 100 г продукта

Т а б л и ц а  А. 1 — Информационные (справочные) сведения о пищевой 
и энергетической ценности в 100 г тушки

Наименование
тушек

Белок, г, 
нс менее

Жир. включая 
внутренний. Г. 

не более

Энергетическая 
ценность 100 t 
продукта, к кал

Тушка иыидят 17,0 18.0 170-240

Тушка пыплят-бройлсров 
1-го сорта 16.0 20.0 180-250

Тушка ныилят-броилеров 
2-го сорта 18.0 15.0 160-220

Т  а б л  и ц а А.2 — Информационные (справочные) сведения о  пищевой 
и энергетической ценности частей тушек цыплят, иыплят-бройлеров в 
100 г продукта

Наименование частей 
тушек цыплят бройлеров

Белок, г. 
ме менее

Жир, г. 
не более

Энергетическая 
ценность 100 т 
продукта, ккал

Пол угу ш ка 16.0 20,0 180-250

Передняя четвертина 18,0 16,0 120-160

Задняя четвертина 16.0 20,0 180-250

Грудка 19.0 8.0 130-170

Окорочок 16.0 20,0 180-250

Бедро 16.0 20.0 180-250



(Прод<мжение Изменения №  1 к ГОСТ Р  52306—2005)

Окончание таблицы А.2

Наименование частей 
тушек цыплят бройлеров

Бслоь, г. 
не менее

Жир. 1. 
нс более

Энергетическая 
ценность 100 г 
продукта, ккх1

Голень 17.0 16.0 180-240

Филе 19,0 8.0 130—170

Кусковое мясо 18.0 20.0 190—250

Кусковое белое мясо 19.0 8.0 130-170

Кусковое красное мясо 17,0 18.0 170-240

Библиографию и пожить и ноной редакции:

«Библиография
|1| Требования но производству мяса пти

цы. исполмусмого для выработки про
дуктов детского питания, утвержденные 
Минсельхозом России. М.. 1998

|2) Инструкция по санитарно-микробиоло
гическому контролю тушек, мяса пти
цы. ппшеиродуктов. яиц и яйиепродук- 
тов на птицеперерабатывающих предпри
ятиях. утвержденная Главным управле
нием ветеринарии с Государственной 
ветеринарной инспекцией. М., 1990

|3) Инструкция о мероприятиях по сниже
нию микробной обсеменен пости тушек 
шины, скорлупы яиц. продуктов из мяса 
птицы и яиц и дсконтаминации их от 
сальмонелл, утвержденная Департамен
том ветеринарии Минсельхоза России. 
М.. 1994

|4) Правила ветеринарного осмотра убой
ных животных и ветеринарно-санитар
ной экспертизы мяса и мясных продук
тов. утвержденные Главным управлени
ем ветеринарии Министерства ссльско-
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(Продолжение Изменения №  I к ГОСТ Р 52J06—2WS)

|5| Ветеринарно-
санитарные правила 
№4261-87

|6| СанПиН 2.3.11940- 
2005 (с изменениями) 

|7] ТР ТС 021/2011*
М

(9) ТР ТС 022/2011*

110| ТР ТС 005/2011* 
(11| МУК 4.2.1122-2002

|12| МУК 4.1.985— 2000

|13| МУК 4.1.986- 2000

|14| МУ 01-19/47-11-92

го хозяйства СССР 27 декабря 1983 г. но 
согласованию с главным санитарно-эпи
демиологическим управлением Мини
стерства здравоохранения СССР 
Ветсрииарно-саншарныс правила для 
предприятий (цехов) переработки пти
цы и производства яйиснродуктов, ут
вержденные Госагропромом и Минздра
вом СССР. 1987 
Организация детского питания

О безопасности нишевой продукции 
Методические рекомендации по выращи
ванию птицы и производству экологичес
ки безопасного мяса, предназначенно
го для детского питания, утвержденные 
Минсельхозом России, М.. 2000 
Пишевая продукция в части ее марки
ровки
О безопасности упаковки 
Организация контроля и методы выяв
ления бактерий Listeria monocytogenes в 
пищевых продуктах
Методические указания. Определение 
содержания токсичных элементов в ни
шевых продуктах и продовольственном 
сырье. Методика автоклавной нробоиод- 
готовки
Методические указания. Методика вы
полнения измерений массовой доли 
свинца и кадмия в пищевых продуктах и 
продовольственном сырье методом 
электротермической втомно-абсорбци- 
онной спектрометрии 
Методические указания но атомно-аб
сорбционным методам определения ток
сических элементов в нишевых продук
тах

• Дсйсшус! на территории Таможенного союза.
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|15| МУ 5178-90

|16| МУ 3049-84

[17| МУК 4.2.026-95 

|18| MP4.18/1890—91

|19| МУК 4.1.1912-2004

|20| МУК 4.1.2158-2007 

|21| МУ 2142-80

|22| МУ 1222-75

|23| ГН 1.2.1323-2010 

|24| МУК 4.2.1913-2004

Методические указания по обнаружению 
и определению содержания обшей рту
ти в нишевых продуктах методом беспла
менной атомной абсорбции 
Методические указании по определению 
остаточных количеств антибиотиков в 
продуктах животноводства 
Экспресс-метод определения ан тибиоти
ков в нишевых продуктах 
Методические рекомендации но обнару
жению. идентификации и определению 
остаточных количеств левомицстина в 
продуктах животного происхождения 
Определение остаточных количеств лс- 
вомицстина (хлорамфеникола, хлорми- 
нетина) в продуктах животного проис
хождения методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии и иммуно- 
ферментнот анализа 
Определение остаточных ксхтичсств ан
тибиотиков гетраииклиновой группы и 
сульфаниламидных препаратов в пище
вых продуктах животного происхождения 
методом иммуноферметтюго анализа 
Методические указания по определению 
хлорортаничсских пестицидов в воде, 
продуктах питания, кормах и табачных 
изделиях методом хроматографии в гон
ком слое
Определение хлорортаничсских пестици
дов в мясе, продуктах животноводства и 
животных жирах хроматографией в тан
ком слое
Гигиенические нормативы содержания 
пестицидов в объектах окружающей сре
ды
Методы количественного определения 
ГМ И растительного происхождения в 
продуктах питания
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125] МУ 2.3.2.1917—2004

]2б| МУК 4.12304-2007

[27] М УК-99 
от 15.06.1999

Порядок и организация контроля и  пи
щевой продукцией, полученной из/или 
с использованием сырья растительного 
происхождения, имеющего генетически 
модифицированные аналоги 
Методы идснтификаш1н и количествен
ного определения гемио-имженерно- 
модифинированных организмов расти
тельного происхождения 
Методические указания по идентифика
ции и изомерсиецифичсскому определе
нию полихлорированных дибензо-иара- 
лиоксинов и дибензофуранов в мясе, 
птице, рыбе, субпродуктах и продуктах 
из них, а также в других жиросодсржа- 
щих продуктах и кормах методом хрома- 
то-масс-спектромс трип»

Библиографические данные. Заменить код ОКП: *ОКП 92 1160» на 
•ОКП 92 1162».

(МУС № 3 2013 г.»
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