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УТВЕРЖДАЮ
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2.6.1. ИОНИЗИРУЮЩЕЕ ИЗЛУЧЕНИЕ, 
РАДИАЦИОННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ

Радиационный контроль. 
Стронций-90 и цезий-137. 

Пищевые продукты. Отбор проб, 
анализ и гигиеническая оценка

Методические указания

1. Область применения

1.1. Настоящие методические указания по методам контроля 
(МУК) распространяются на проведение гигиенического контроля 
для оценки радиационной безопасности пищевых продуктов.

1.2. МУК устанавливают требования к отбору проб, методам 
лабораторных испытаний и оценки соответствия пищевых продук­
тов требованиям радиационной безопасности.

Издание официальное Настоящие методические указания не
могут быть полностью или частично 
воспроизведены, тиражированы и рас­
пространены без разрешения Департа­
мента госсанэпиднадзора Минздрава 
России.
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1.3. МУК предназначены для организаций Государственной са­
нитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации (Служ­
бы), осуществляющих радиационный контроль за качеством пище­
вых продуктов (радиологические подразделения центров госсан­
эпиднадзора (ЦГСЭН) Минздрава России в субъектах Российской 
Федерации, городах и районах, регионах и зонах на водном и воз­
душном транспорте и ведомственных ЦГСЭН).

МУК могут применяться организациями иных министерств и 
ведомств в области распространения их деятельности на радиаци­
онный контроль продовольственного сырья и пищевых продуктов.

2. Нормативные ссылки

В настоящих МУК использованы ссылки на следующие норма­
тивные документы Российской Федерации:

•  Гигиенические нормативы ГН 2.6.1.054—96. Нормы радиа­
ционной безопасности (НРБ-96);

•  ПР 50.3.004—96. Правила проведения сертификации пище­
вых продуктов и продовольственного сырья, № 1082 от 08.05.96;

•  Санитарные правила и нормы СанПиН 2.3.2.560—96. Гигие­
нические требования к качеству и безопасности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов;

•  МИ 2453—98. Государственная система обеспечения един­
ства измерений. Методики радиационного контроля. Общие тре­
бования;

•  Приказ Минздрава России от 20.07.98 № 217 “О гигиениче­
ской оценке производства, поставки и реализации продукции и 
товаров”.

3, Термины и определения*

Пищевые продукты -  продукты, используемые человеком в пи­
щу в натуральном или переработанном виде.

Партия -  надежно идентифицируемое количество однородного 
продовольствия или пищевого продукта одного наименования, рас­
фасованного в однородную тару, предназначенного к единовремен­
ной сдаче, отгрузке, продаже или хранящегося в одной емкости.

* См. приложение А.
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Транспортная (упаковочная) тара -  упаковка для размещения 
продукции, образующая самостоятельную транспортную единицу 
(фляга, ящик, бочка, цистерна и др.).

Потребительская тара -  упаковка для размещения продукции, 
поступающей к потребителю, не представляющая собой самостоя­
тельную транспортную единицу (бутылка, банка, пакет, стаканчик, 
брикет и др.).

Единит продукции -  определенное в установленном порядке 
количество штучной или нештучной продукции (масса продукции в 
бочке, ящике, банке, фляге, цистерне и т. п. таре).

Выборка -  совокупность .единиц продукции, отобранной для 
контроля из партии.

Объем выборки -  число единиц транспортной или потребитель­
ской тары с продукцией, составляющих выборку.

Точечная проба -  минимальное количество продукции, ото­
бранной из одного места за один прием от продукта данной партии 
для составления объединенной пробы.

Объединенная проба -  совокупность точечных проб, предназна­
ченная для составления средней пробы.

Средняя проба -  часть объединенной пробы, предназначенная 
для проведения исследования.

Счетный образец -  определенное количество вещества, полу­
ченное из точечной или объединенной (средней) пробы согласно 
установленной методике и предназначенное для измерений его ра­
диационных параметров на радиометрической установке в соответ­
ствии с регламентированной методикой выполнения измерений.

Активность радионуклида -  отношение числа dN самопроиз­
вольных превращений ядер данного радионуклида, происходящих 
за интервал времени dt к этому интервалу времени:

А = dN /d t
Единица активности -  беккерель (Бк/сек) -  одно ядерное пре­

вращение в секунду.
Удельная (объемная) активность радионуклида -  отношение ак­

тивности радионуклида в радиоактивном образце к массе (объему)
образца -  Бк/кг(л),

Радиометрическая установка -  техническое средство (радио­
метр, спектрометр) для измерения активности (удельной активности) 
радионуклидов в счетном образце.

Минимальная измеряемая активность, Амин -  активность счетно­
го образца, при измерении которой на данной радиометрической

6



МУК 2.6.1.717—98

установке за время один час относительная статистическая погреш­
ность составляет 50 % (Р = 0,95).

Предел годовой эффективной (или эквивалентной) дозы -  вели­
чина эффективной (или эквивалентной) дозы техногенного облуче­
ния, которая не должна превышаться за год.

Уровень контрольный -  численные значения контролируемых 
величин (дозы, мощности дозы, радиоактивного загрязнения и т. д.), 
устанавливаемые уполномоченными органами для радиационного 
контроля, закрепления достигнутого уровня радиационной безопас­
ности, обеспечения дальнейшего снижения облучения персонала и 
населения, радиоактивного загрязнения окружающей среды.

Радиационный контроль -  радиационные измерения (испытания), 
выполняемые для определения степени соблюдения принципов радиа­
ционной безопасности и требований нормативов, включая непревы- 
шение установленных основных дозовых пределов и контрольных 
уровней.

4. Общее положения

4.1. Настоящие методические указания рассматривают вопросы 
радиационного контроля пищевых продуктов для оценки соответ­
ствия их установленным гигиеническим нормативам на допустимое 
содержание цезия-137 и стронция-90 в конкретных видах продуктов.

Нормативы включены в единые медико-биологические требо­
вания к пищевым продуктам “Гигиенические требования к качеству 
и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов” 
(СанПиН 2.3.2.560—96)/2/.

Радиационная безопасность пищевых продуктов, загрязненных 
другими радионуклидами, регламентируется НРБ-96 до тех пор, 
пока не будут разработаны конкретные документы для неординар­
ной ситуации.

4.2. При разработке допустимых уровней удельной активности 
радионуклидов в пищевых продуктах основывались на следующих 
положениях.

4.2.1. Годовая эффективная доза облучения у населения от тех­
ногенных источников не должна превышать 1 мЗв/год.

4.2.2. Соответствующие пределы поступлений радионуклидов с 
пищей составляют для стронция-90 -  3,6 • 104 Бк/год и 100 Бк/сутки; 
для цезия-137 -  7,7 • 104 Бк/год и 210 Бк/сутки.
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4.2.3. Структура пищевого рациона, изученная по фактическим 
материалам Госкомстата, отражает сложившиеся пищевые привыч­
ки населения России и включает основные пищевые компоненты, 
являющиеся поставщиками радионуклидов в организм человека.

Для расчета принят единый для всех административных обра­
зований России рацион с массой 1860 r/сут и учтены реальные уров­
ни загрязнения пищевых продуктов стронцием-90 и цезием-137 в 
настоящее время.

Парциальные вклады стронция-90 и цезия-137, поступающие с 
отдельными компонентами рациона в организм человека, указаны в 
приложении Б.

4.3. Нормативы являются обязательными для пищевых продук­
тов отечественного и импортного производства в учреждениях 
(предприятиях, организациях) производства, хранения, транспорти­
рования и реализации на территории РФ независимо от формы собст­
венности, в том числе и в регионах, загрязненных в результате катаст­
рофы на Чернобыльской АЭС и других промышленных аварий.

4.4. Радиационный контроль пищевых продуктов производится 
в соответствии с требованиями закона “О радиационной безопасно­
сти населения” и “Правил проведения сертификации пищевых про­
дуктов и продовольственного сырья”.

Радиационный контроль пищевых продуктов при экспортно­
импортных операциях осуществляется по тем же правилам, что и 
для отечественных продуктов.

4.5. При проведении радиационного контроля пищевых про­
дуктов выполняются следующие основные процедуры:

• отбор проб из партии пищевых продуктов;
•  приготовление счетных образцов;
•  измерение активности стронция-90 и цезия-137 в счетных 

образцах;
•  расчет результатов измерений и погрешностей исследований;
•  гигиеническая оценка пищевых продуктов по критериям 

радиационной безопасности.
4.6. Отбор проб пищевых продуктов на радиационные испыта­

ния производится в установленном настоящими МУК порядке.
4.7. Для определения удельной активности стронция-90 и цезия-137 

в пробах пищевых продуктов устанавливаются общие правила пер­
вичной подготовки проб к измерениям, методики приготовления 
счетных образцов и основные методики выполнения измерений.
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4.8. Методики приготовления счетных образцов и методики 
выполнения измерений активности стронция-90 и цезия-137 на соот­
ветствующих измерительных установках подлежат метрологической 
аттестации и утверждению в установленном порядке.

4.9. Метрологические характеристики измерительных устано­
вок должны подтверждаться путем поверки, которая проводится 
аккредитованной для такого рода работ организацией. По резуль­
татам поверки выдаются свидетельства по установленной форме.

4.10. Результаты измерений удельной (объемной) активности 
радионуклидов в пробах должны содержать числовое значение из­
меренного параметра и оценку доверительной (Р = 0,95) погрешно­
сти определения параметра.

Гигиеническая оценка пищевого продукта проводится по ре­
зультатам измерений с использованием показателя соответствия.

4.11. Персонал, осуществляющий радиационный контроль пище­
вых продуктов, должен пройти соответствующее обучение с целью 
ознакомления с правовыми и нормативными документами по испы­
таниям пищевых продуктов, правилами отбора проб и проведения 
измерений.

4.12. Организации, выполняющие испытания пищевых продук­
тов на содержание радионуклидов в них, должны быть аккредито­
ваны на техническую компетентность и независимость в установлен­
ном порядке.

5. Порядок отбора проб пищевых продуктов

5.1. Общ ие требования

5.1.1. Отбор проб является начальным этапом радиационного 
контроля пищевых продуктов, призванным при оптимальных за­
тратах времени и средств обеспечить представительность проб, наи­
более полно и достоверно характеризующих исследуемую партию 
продуктов.

5.1.2. Перед отбором проб из партии пищевых продуктов для 
испытания на содержание стронция-90 и цезия-137 целесообразно 
выполнить дозиметрический контроль по мощности дозы гамма- 
излучения с помощью поискового радиометра (СРП-68, СРП-88 
и др.). После обнаружения превышения фонового уровня мощности 
дозы партии поисковыми приборами необходимо уточнить их пока­
зания более точными дозиметрами типа ДРГ-01-Т.

9



МУК 2.6.1,717—98

Если в результате предварительного дозиметрического контро­
ля партии установлено превышение фонового уровня мощности 
дозы гамма-излучения, то этот факт должен быть отмечен в акте 
отбора проб, и перед началом исследования необходимо оценить 
источник излучения.

5.1.3. Порядок отбора и количество проб, обеспечивающие 
представительность пробы контролируемого вида пищевых продук­
тов, разработан в соответствии с нормативными документами 
(ГОСТами), приведенными в приложении В.

В соответствии с правовым режимом правил сертификации 
пищевых продуктов /4/ настоящими МУК устанавливается объем 
(масса) средней пробы, поступающей на лабораторные исследова­
ния для определения содержания стронция-90 и цезия-137.

5.1.4. Порядок отбора проб пищевых продуктов включает: вы­
деление однородной по радиационному фактору партии, определе­
ние числа необходимых для проведения радиационного контроля 
средних проб, отбор точечных проб, составление объединенной 
пробы и формирование из нее средней пробы, которая поступает на 
лабораторное исследование /3, 51.

Величины точечных проб продуктов и их количество зависят 
от требуемой величины объединенной пробы; при расфасовке в 
мелкую потребительскую тару (бутылки, пакеты, пачки и т. п.) эти 
фасовки рассматривают как точечные пробы.

Из точечных проб составляют объединенную пробу, помещая 
их в одну емкость и перемешивая. Масса (объем) объединенной 
пробы должна быть достаточной для формирования средней пробы, 
но не более ее трехкратного количества. Количество объединенных 
проб зависит от величины партии.

5.1.5. Для проведения лабораторных исследований из объединен­
ной пробы продукции берут ее часть -  среднюю пробу, которая ха­
рактеризует радиоактивное загрязнение всей партии. Объем (масса) 
средней пробы, поступающей на лабораторные исследования для 
определения удельной активности стронция-90 и цезия-137, установ­
лен с учетом величины допустимых уровней активности этих радио­
нуклидов в пищевых продуктах, предполагаемых уровней содержания 
радионуклидов в них и используемых методик выполнения измерений, 
и регламентируется настоящими методическими указаниями и норма­
тивными документами на методы исследования /5,6,7,8/.

Отбор средней пробы твердых, сыпучих объектов проводят ме­
тодом квартования, жидких -  после тщательного перемешивания.
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Величина средней пробы должна быть достаточной для проведения 
одного радиационного исследования.

Количество отбираемых на исследование средних проб зависит 
от величины партии того или иного объекта. При их отборе руко­
водствуются нормами, приведенными в п. 5.2, если иное не оговоре­
но отдельно.

Порядок отбора проб пищевых продуктов, не перечисленных в 
настоящих указаниях, аналогичен описанному ниже (п. 5.3).

5.2. Нормы отбора количества средних проб пищевых продуктов

Количество средних проб, отбираемых на исследование, зависит 
от величины (массы, объема) партии того или иного объекта. 
Отбор проб производят в соответствии с установленными норма­
ми (таблицы 1,2) 151.

Т а б л и ц а  1

Нормы отбора количества средних проб весовых пищевых продуктов

Масса партии, т до 0.5 0,51—3,0 3,1—5,0 5,1—10,0 10,1—15,0 15,1—20,0

Число отби­
раемых на ис­
следование 
средних проб

1 2 3 5 8 10

На каждые полные или не полные 10 т сверх 20 т отбирают до­
полнительно по 3 средних пробы.

Т а б л и ц а  2

Нормы отбора проб штучных продуктов (хлеб, хлебобулочные 
и сдобные изделия, яйца, плавленые сыры, консервы, 

фруктовые воды, соки, джемы и т. п.)

Количество в 
партии, игг. до 1000 1001— 

3000
3001—
5000

5001— 
10000

10001— 
20000

20001—
50000

Количество 
на исследова­
ние

1 %, но 
не менее 

5 шт.

0,7 %, НО 
не менее 

11 шт.

0,6 %, но 
не менее 
22 ант.

0,5 %, но 
не менее 
32 шт.

0,4 %, но 
не менее 
51 шт.

0,3 %, но 
не менее 
81 шт.

На каждые полные или не полные 10000 штук сверх 50000 от­
бирают дополнительно по 15 штук.

Из точечных проб штучных продуктов методом квадратов со­
ставляют объединенную пробу, объем (масса) которой должен быть
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достаточным для формирования средней пробы, но не выше трех­
кратного ее количества.

5.3. Порядок отбора проб

53.1. О т б о р  п р о б  м о л о к а  и  м о л о ч н ы х  п р о д у к т о в

5.3.1.1. Молоко.
Перед отбором проб молоко в цистернах, флягах и других ем­

костях тщательно перемешивают. После перемешивания продукта 
из каждой емкости отбирают точечные пробы в одинаковом коли­
честве (но не менее трех). Объем точечной пробы 0,1—0,5 л.

При выпуске молока во флягах в выборку включают 5 % фляг 
от общего количества, но не менее трех.

При отборе проб молока, расфасованного в потребительскую 
тару (бутылки, пакеты) точечными пробами являются данные фа­
совки. От молочных продуктов, расфасованных в бутылки, пачки, 
пакеты, в качестве точечной пробы отбирают следующее количество 
единиц фасовок:

•  от партии до 100 единиц - 2  фасовки;
•  от 101 до 200 единиц -  3 фасовки;
•  от 201 до 500 единиц -  4 фасовки;
•  от 501 до 1000 единиц -  5 фасовок;
•  но не менее 2-х литров для молока и т. п.
Из точечных проб формируют объединенную пробу и отбира­

ют среднюю пробу, которая поступает на лабораторное исследова­
ние. Объем средней пробы молока не менее 2,0 л.

5.3.1.2. Сливки, молочнокислые продукты, мороженое.
Точечные пробы сливок, жидких кисломолочных продуктов

(кефир, ряженка, простокваша и др.), мороженого и т. п. из фляг и 
других емкостей, включенных в выборку, отбирают пробоотборни­
ком или щупом после предварительного перемешивания продукта. 
Формируют объединенную пробу, нагревают до температуры 20 °С 
и отбирают среднюю пробу. Нормы отбора аналогичны процессу 
отбора проб молока (п. 3.1.1).

От молочных продуктов, расфасованных в бутылки, пачки, 
пакеты, в качестве точечной пробы отбирают количество единиц 
фасовок по п. 5.3.1.1, но не менее 1,0 л.

Из отобранных проб формируют объединенную и среднюю 
пробы. Объем средней пробы не менее 1,0 л.
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Отбор проб продуктов, расфасованных в мелкую тару (0,2 л 
(кг) и менее), производят по п. 5.3.9.

5.3.1.3. Сметана.
От сметаны, расфасованной в крупную тару, в выборку отби­

рают и вскрывают 10% всего количества единиц упаковок. При 
наличии менее 10 единиц упаковок вскрывают только одну. После 
вскрытия тары сметану перемешивают мутовкой. Объем точечной 
пробы 0,05—0,1 л. Точечные пробы объединяют в одной чистой емко­
сти, формируя объединенную пробу. Перед взятием средней пробы 
сметану тщательно перемешивают, а если она имеет густую конси­
стенцию, то ее предварительно нагревают на водяной бане до 30— 
35 °С после чего охлаждают до 20 °С.

Отбор продукции, расфасованной в потребительскую тару, 
производят по п. 5.3.1.1. Объем средней пробы не менее 1,0 кг.

5.3.1.4. Творог.
От творога и творожной массы, упакованных в крупную тару, 

производят отбор 10 % от общего количества упаковок. Из каждой 
вскрытой упаковки отбирают три точечные пробы: одну из центра, 
другие две -  на расстоянии 3—5 см от боковой стенки тары. Объем 
точечной пробы -  0,05—0,1 кг.

Точечные пробы переносят в чистую сухую тару, перемешива­
ют и из объединенной пробы отбирают среднюю пробу. Объем сред­
ней пробы не менее 1,0 кг.

При отборе проб творога и творожных изделий, расфасован­
ных в потребительскую тару (пачки, пакеты, тубы), объем выборки 
производят в соответствии с табл. 3 или 2 (п. 5.2).

Таблица 3
Число единиц упаковок в партии, шт. Число упаковок продукции в выборке, jin'.

до 50 2

от 51 до 100 3

от 101 до 200 4

от 201 до 300 5

от 301 и более 6

В данном случае в качестве точечной пробы будут выступать про­
дукты в мелкой расфасовке. От каждой упаковки отбирают точечные
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пробы, в количестве необходимом для формирования объединенной и 
средней проб.

Отобранные объединенные пробы творога тщательно расти­
рают до получения однородной консистенции, отбирают среднюю 
пробу массой не менее 1,0 кг.

5.3.1.5. Молочные консервы.
Перед отбором проб сгущенные молочные консервы перемеши­

вают. Если на дне банки со сгущенными молочными консервами с 
сахаром обнаруживают осадок, то банку нагревают до 28 °С и пе­
ремешивают до получения однородной массы.

В качестве контролируемых мест (выборки) отбирают и вскры­
вают 3 % всего количества единиц упаковки (бочки, барабаны и т. д.), 
но не менее 2-х единиц. Отбор точечных проб и составление объеди­
ненной пробы сгущенных молочных продуктов в цистернах, бочках, 
флягах, включенных в выборку, проводят так же, как и молока -  по 
п. 5.3.1.1. Точечные пробы отбирают из разных мест. Масса средней 
пробы не менее 1,0 кг.

При расфасовке молочных консервов в мелкую или крупную 
жестяную и пластиковую тару, упакованную в ящики, в выборку 
включают 3 % ящиков, но не менее трех. Из выборки при расфасовке 
в крупные жестяные банки отбирают 5 % от всех банок, но не менее 
одной. В мелкую тару (банки, тубы, коробки и т. п.) -  4 шт. из каж­
дого контрольного места, включенного в выборку. Масса средней 
пробы не менее 1,0 кг.

5.3.1.6. Сухие молочные продукты.
Отбор точечных проб сухих молочных продуктов (сухое молоко, 

сухие сливки и др.) из крупной тары производят щупом для зерно­
вых продуктов из разных мест с разной глубины наполненной тары. 
Масса объединенной пробы -  не менее 1,0 кг.

Среднюю пробу формируют после тщательного перемешивания 
продукта методом квартования. Масса средней пробы не менее 0,6 кг.

Отбор проб и составление среднего образца продуктов, расфасо­
ванных в мелкую тару, производят так же, как и отбор проб сгущенных 
молочных консервов по п. 5.3.1.5. Величина средней пробы не менее 0,6 кг.

5.3.1.7. Масло коровье.
Для отбора проб масла (сливочное масло всех видов, топленое 

масло, пластические сливки) в выборку отбирают и вскрывают 3 % 
всего количества единиц упаковок, но не менее двух. Точечные про­
бы отбирают щупом, нагретым до 38 °С. Для составления объеди-
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ненной пробы от столбика масла, взятого щупом из каждой едини­
цы транспортной тары с продукцией, отбирают ножом точечные 
пробы масла массой каждая около 50 г..

Из каждой вскрытой единицы упаковки с фасованным маслом 
отбирают 3 % брикетов масла. Точечную пробу масла массой около 
50—100 г отбирают ножом от каждого брикета. Объединенную пробу 
масла помещают в водяную баню с температурой 30 °С. При посто­
янном перемешивании пробу нагревают до размягченной массы и 
выделяют среднюю пробу для проведения лабораторного исследо­
вания. Масса средней пробы не менее 0,5 кг.

5.3.1.8. Сыры.
Для отбора проб твердых, мягких и других видов сыров в каче­

стве контрольных мест от партии отбирают и вскрывают следующее 
количество единиц транспортных упаковок (таблица 4).

Таблица 4
Нормы отбора транспортных упаковок сыров

Количество
единиц

упаковок

Количество 
отбираемых единиц

Количество
единиц

упаковок

Количество 
отбираемых единиц

до 5 1 41—60 5
6—15 2 61—85 6
16—25 3 86—100 7
26—40 4 101 и более 5 %, но не менее 7 ед.

От каждой включенной в выборку единицы транспортной упа­
ковки твердых, мягких, рассольных сыров, брынзы и др. отбирают 
один круг, одну головку или один брусок, от которых берут точеч­
ные пробы для радиологического исследования. Точечные пробы 
отбирают сырным щупом, а при отсутствии его ножом, разрезая бру­
сок (головку) сыра на 4 части и отбирая пробы от каждой четвертой в 
необходимом количестве. Объем точечной пробы 0,05—0,1 кг.

От плавленого сыра, упакованного в крупную тару, в качестве 
контролируемых мест отбирают и вскрывают 10 % всего количества 
единиц упаковки, из каждой контролируемой единицы берут в зави­
симости от величины объединенной пробы 3—5 брикетов сыра или 
1 батон колбасного сыра.
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Точечные пробы всех видов сыров тщательно протирают через 
терку, перемешивают, составляя объединенную пробу, из которой 
выделяют среднюю пробу. Величина средней пробы не менее 0,6 кг.

5.3.1.9. Молочный сахар, казеин пищевой.
При отборе проб в выборку от партии отбирают и вскрывают 

следующее количество единиц упаковки (таблица 5).
Т а б л и ц а  5

Нормы отбора контрольных упаковок молочного сахара и казенна

Количество транс­
портных упаковок в 
партии

ДО 10 11—-20 21—40 41—60 свыше 60

Количество отби­
раемых упаковок 1 25% 20% 15% 10 % (но не 

менее 7)

Из каждой контролируемой единицы упаковки описанным в 
п. 5.3.1.6 способом отбирают пробы продукта на лабораторные 
исследования. Величина средней пробы 1,0 кг.

5 3 2 .  О т б о р  п р о б  м я с а  и  м я с н ы х  п р о д у к т о в

Отбор проб мяса (говяжьего, бараньего, свиного), внутренних 
органов сельскохозяйственных животных, предназначенных для реа­
лизации населению, проводят на мясокомбинатах, холодильниках и в 
местах реализации продукта. Мясо диких животных и оленины отби­
рают в местах реализации продукции (базы, магазины и т. п.).

На мясокомбинатах и холодильниках от каждой однородной 
партии в выборку включают 10% животных крупного рогатого 
скота, 5 % туш овец и свиней и 2 % замороженных или охлажденных 
блоков мяса и субпродуктов, но не менее трех.

Точечные образцы отбирают от каждой включенной в выборку 
мясной туши или ее части целым куском массой не менее 200 г из 
следующих мест: у зареза, против 4—-5-го шейных позвонков, в об­
ласти лопатки, в области бедра и толстых частей мышц. Образцы от 
замороженных и охлажденных блоков мяса и субпродуктов (печень, 
почки, селезенка, легкие и др.) отбирают также целыми кусками 
массой не менее 0,2 кг. Отбор проб костей по п. 5.3.7.

Из полученных точечных проб формируют объединенную про­
бу. Масса объединенной пробы не менее 2,0 кг. Для образования 
средней пробы (1,0 кг) мясо тщательно перемешивают, для чего его
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или нарезают маленькими кусочками ножом (10— 15 г), или пропус­
кают через мясорубку. При малой удельной активности продуктов 
или недостаточном их количестве массы объединенной и средней 
проб могут совпадать.

Отбор проб готовой мясной продукции, полуфабрикатов, коп­
ченостей и колбасных изделий производят из выборки упаковочных 
единиц (ящики, коробки ит.п .), которая составляет 10% от всей 
партии, но не менее двух единиц. Точечные пробы объемом 0,05— 
0,1 кг отбирают произвольно. Точечные пробы перемешивают и из 
объединенной пробы берут среднюю пробу массой не менее 1,0 кг.

Отбор проб штучной продукции, расфасованной в потреби­
тельскую тару, производят по п. 5.3.9.

Отбор проб мяса кроликов (ГОСТ 20235.0—74) проводят ана­
логично п. 5.3.3 (птица) с той разницей, что от каждой транспорт­
ной упаковки отбирают не более одного экземпляра кролика.

5 3 3 .  О т б о р  п р о б  пт ицы , яиц, я и ч н о го  порош к и

Тушки птиц отбирают от поставляемой на реализацию партии 
методом случайной выборки. Число проб зависит от количества 
единиц транспортных упаковок в партии (таблица 6).

Таблица 6
Объем выборки птицы

Количество еди­
ниц транспортных 
упаковок в партии

Количество ото­
бранных транспор­
тных упаковок

Количество ото­
бранных образцов 
(полутушек, 
тушек)

Количество ото­
бранных образ­
цов (четвертая 
часть тушек)

до 20 1 2 2
21—100 2 4 2
101—400 5 10 5
401—800 7 14 7

801—1500 и более 10 20 10

Пробы кур отбирают полутушками и тушками, гусей и индеек -  
четвертой частью тушки. При отборе проб на ферме объем выборки 
составляет не менее трех тушек для кур, уток и не менее трех полу- 
тушек гусей и индеек.
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Для исследования куриных яиц от партии яиц производят вы­
борку упаковочных единиц (коробок) в соответствии с таблицей 7.

Таблица 7
Объем выборки яиц

Количество единиц транс­
портных упаковок* в партии

ДО 10 11—50 51—100 101—500 501 и более

Количество отбираемых 
транспортных упаковок

1 3 5 15 20

Количество отбираемых на 
исследование яиц

20 30 50 75 150

*стандартная транспортная упаковка -  коробка, вмещающая 360 штук яиц

При упаковке яиц в иную тару или при отборе от партии яиц 
как штучной продукции нормы отбора регламентируются в п. 5 2.

При проверке яичного порошка от партии отбирают выборку 
упаковочных единиц (мешки, бочки, ящики идр.) в соответствии с 
таблицей 8.

Таблица 8
Объем выборки яичного порошка

Количество единиц 
транспортных упа­
ковок в партии

1—5 6—50 51—100 0 г 1 s Г и> о свыше 300

Количество отбирае­
мых транспортных 
упаковок

1 5 10 15 20 25

Из разных мест каждой отобранной в выборку упаковочной 
единицы отбирают щупом не менее трех точечных проб, взятых в 
равном количестве. Масса точечной пробы 0,2 кг. Масса средней 
пробы не менее 1,0 кг.

5 3 .4 . О т б о р  п р о б  рыбы и рыбопродуктов

Пробы рыбы отбирают из разных мест партии методом слу­
чайной выборки. В выборку включают 10 % упаковок (бочки, ящи­
ки и др. транспортная тара). Из разных мест каждой вскрытой упа­
ковки продукта берут по 3 точечные пробы, из которых в дальней­
шем формируют объединенную и среднюю пробы. Для контроля
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живой, свежей охлажденной партии отбирают 1—2 % рыбы по мас­
се. Исследованию подлежат все виды рыб отдельно.

Точечные пробы от мелких экземпляров рыб отбирают целыми 
тушками: 6 рыб при массе одного экземпляра от 0,1 до 0,5 кг; 3 ры­
бы при массе экземпляра от 0,5 до 1,0 кг. При массе одного экземп­
ляра более 1 кг из трех рыб отбирают пробы около приголовка, 
средней и предхвостовой частей. Масса объединенной пробы не 
менее 1,0 кг. Величина средней пробы не менее 1,0 кг, для дорогостоя­
щей рыбы -  0,5 кг

Подготовка к анализу средней пробы производится согласна 
ГОСТу 7636—85.

Рыбу очищают от механических загрязнений и чешуи, мороже­
ную рыбу размораживают до температуры -  1 °С. Среднюю пробу 
мелкой рыбы массой не более 0,1 кг используют для анализа без 
разделки, рыбу массой от 0,1 до 1,0 кг разделывают на филе, рыбу 
массой более 1,0 кг и мясо морских млекопитающих после удаления 
шкуры и костей разделывают на куски длиной не более 5 см или 
массой не более 0,2 кг.

Отбор проб рыбы сушеной и вяленой производят аналогичным 
методом

Отбор проб консервированной рыбной продукции произво­
дится по п. 5.3.9.

5 3 3 .  М е д

Перед отбором проб натурального меда от каждой партии со­
ставляют выборку упаковочных единиц (таблица 9).

Таблица 9
Объем выборки меда

Количество упа­
ковочных единиц 

в партии

Количество отби­
раемых упаковоч­

ных единиц

Количество упа­
ковочных единиц 

в партии

Количество отби­
раемых упаковоч­

ных единиц

доЗ 1 41—60 6
4—20 3 61-80 8
21—30 4 81 и более 10%
31—40 5

От каждой упаковки отбирают точечные пробы. Образцы жидко­
го меда берут трубчатым алюминиевым пробоотборником диаметром
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10—12 мм, погружая его на всю глубину упаковки; если мед плот­
ный -  щупом для масла из разных слоев.

Закристаллизованный мед отбирают коническим щупом, по­
гружая его в мед под наклоном. При исследовании сотового меда из 
одной соторамки вырезают часть сота площадью 25 см2. Если сото­
вый мед кусковой, пробу отбирают в тех же размерах от каждой 
упаковки. После удаления восковых крышечек образцы помещают 
на сетчатый фильтр с диаметром ячеек не более 1 мм, вложенный в 
стакан, и подогревают в термостате при температуре 40—45 °С. 
Масса точечной пробы 0,05—0,1 кг.

Все точечные пробы меда объединяют, тщательно перемеши­
вают, закристаллизованный мед предварительно подогревают до 
температуры 40—45 °С, после чего отбирают среднюю пробу. Масса 
средней пробы не менее 1,0 кг.

53 .6 . Ж и р ы  ж ивот ны е, м а р га р и н  и р аст ит ельн ы е м а сла

От каждой партии продукта составляют выборку упаковочных 
единиц (бочки, ящики и др. транспортная тара), которая составляет 
7 % от всей партии, но не менее трех упаковок.

Точечные пробы жиров отбирают щупом на всю глубину упа­
ковки, помещают в одну емкость, формируют объединенную пробу, 
подогревают до температуры 40—50 °С, тщательно перемешивают 
и отбирают среднюю пробу.

Точечные пробы растительных масел отбирают по п. п. 5.3.1.—
5.3.2. Из объединенной пробы берут среднюю пробу массой не 
менее 1,0 кг.

Из партии жира, маргарина, растительного масла, расфасо­
ванной в потребительскую тару вместимостью не более 1,0 кг (л) 
(пачки, банки, бутылки и т. п.) отбирают одну единицу продукции 
из каждых 100 шт.

Из точечных проб твердых жиров после перемешивания фор­
мируют объединенную пробу по п. 3.2.1.7, из которой отбирают 
среднюю пробу.

Точечные пробы жидких растительных масел объединяют и 
после перемешивания отбирают среднюю пробу.

Объем средней пробы не менее 1,0 кг (л).
5 3 .7 . К ост и

При отборе проб костей от туш животных на мясокомбинатах 
и в пунктах реализации продукции в выборку включают 10 % туш
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(полутуш, четвертин) крупного рогатого скота и 5 % туш (полутуш) 
овец и свиней.

При транспортировании пищевых костей в ящиках (мешках) в 
выборку включают 10% транспортных единиц упаковок. Пробы от­
бирают из различных 3-х слоев каждой вошедшей в выборку упаковки.

В качестве точечных проб служат передние ребра животных 
или шейные позвонки, которые наиболее достоверно характеризуют 
усредненную удельную активностьлсего скелета животного.

В процессе формирования объединенной пробы точечные пробы 
костей измельчают, тщательно перемешивают, после чего отбирают 
среднюю пробу. Величина средней пробы составляет не менее 1,0 кг.

5 3 Л . О т б о р  п р об  плодоовощ ны х п р одук т ов

5.3.8.1. Отбор проб клубнеплодов и корнеплодов.
При отборе проб клубнеплодов и корнеплодов (свекла, карто­

фель, морковь, лук, хрен и др.) от партии корнеклубнеплодов, упа­
кованных в мешки, ящики, поддоны и другую тару, в выборку 
включают 2—5 % упаковок (но не менее трех). Точечные пробы от 
каждой контрольной упаковки отбирают из разных слоев (сверху, 
из середины, снизу) целыми экземплярами по 5—10 штук, тщательно 
очищая от земли.

Из неупакованных в тару корнеклубнеплодов отбирают по 
10—13 проб из разных слоев каждого бурта (насыпи) и по перимет­
ру через равные расстояния по ширине и длине. Величина точечной 
пробы 5—10 клубней. Массы их должны быть примерно равными. 
Точечные пробы перемешивают, формируют объединенную пробу и 
отбирают среднюю пробу массой не менее 3,0 кг.

5.3.8.2. Отбор проб овощей, фруктов, ягод и бахчевых культур.
Отбор проб овощей и фруктов (помидоры, огурцы, яблоки,

груши, баклажаны и т. п.) производят согласно методике отбора 
корнеплодов по п. 5.3.8.1.

Отбор консервированных продуктов производят по п. 5.3.9.
Из небольших партий продуктов растениеводства (ягоды, зе­

лень и т. п.) точечные пробы отбираются в 4—5 местах. Объединен­
ная проба по массе или1 объему не должна превышать трехкратного 
количества, необходимого для измерения. Объем средней пробы не 
менее 1,0 кг.

При отборе проб бахчевых культур, капусты, тыквы и других 
крупных овощей каждая единица продукции рассматривается как 
точечная проба. Точечные пробы отбирают методом случайной
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выборки в 3—4 местах. Формируют объединенную пробу, из нее 
отбирают среднюю пробу массой не менее 3,0 кг.

5.3.8.3. Отбор проб муки, круп, макаронных изделий, бобовых 
культур, орехов, сахара и кондитерских изделий.

Объем проб выборки проб муки, крупы, макаронных изделий, 
бобовых культур, орехов, сахара, кондитерских изделий и т. п. из 
мешков зависит от количества мешков в партии и определяется в 
соответствии с нормами отбора проб растениеводства (таблица 10).

Таблица 10
Объем выборки муки, круп и других продуктов, затаренных в мешках

Количество мешков в партии, шт. Объем выборки, шт.

до 10 Из каждого второго мешка

11— 100 5 % + из 5 мешков

100 и более 25 % + из 10 мешков

Из зашитых мешков точечные пробы отбирают мешочным 
щупом.

Для отбора проб продуктов, затаренных в коробки, ящики, в 
выборку включают 10—20 % упаковочных единиц, но не менее трех. 
Отбор точечных проб проводят из раскрытой тары в трех точках 
(сверху, из середины и снизу). Общая масса точечных проб не менее 
1,0 кг. Из точечных проб составляют объединенную пробу, из кото­
рой после тщательного перемешивания отбирают методом кварто­
вания среднюю пробу. Объем средней пробы не менее 1,0 кг. Объем 
средней пробы орехов не менее 0,6 кг.

Отбор проб продуктов, расфасованных в потребительскую тару, 
производится по п. 5.3.9.

5Л.9. О т б о р  ш т у ч н ы х  п р о д у к т о в

При отборе проб консервированных штучных продуктов (кон­
сервы, концентраты, соленья, соки, напитки, вина, коньяки, ликер­
но-водочная продукция и т. п.), бутилированной воды, продуктов, 
расфасованных в потребительскую тару (крупы, мука, макаронные 
изделия, кондитерские изделия, чай, кофе, специи и т. п.), и неупако­
ванных в потребительскую тару (хлеб, булочные и сдобные изделия), 
единицы штучных продуктов являются точечными пробами.
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При отборе проб в выборку включают количество упаковок в 
соответствии с п. 5.2 (таблица 2) или 3 % упаковок, но не менее двух.

Из каждой упаковки отбирают 10 % от количества продуктов в 
упаковке при массе штучных продуктов 0,2—3,0 кг (л), но не менее 
1,0 кг (л), и 20 % мелких штучных продуктов массой менее 0,2 кг, но 
не менее 1,0 кг (л).

Хлеб, булочные и сдобные изделия, неупакованные в потреби­
тельскую тару, отбирают от партии (с лотков, из ящиков, мешков 
и т. п.) как штучные продукты согласно п. 5.2 (таблица 2).

При мелкой расфасовке хлебобулочных изделий (менее 0,2 кг) 
от партии отбирают 20 % штучных изделий.

Из точечных проб составляют объединенную пробу, из которой 
после тщательного перемешивания отбирают среднюю пробу. Мас­
са средней пробы не менее 1,0 кг (л).

Масса объединенной и средней пробы чая, кофе, специй составляет 
не менее 0,5 кг.

Масса (объем) средней пробы бутилированной питьевой воды, 
столовых и минеральных вод промышленного розлива, учитывая что 
допустимые уровни цезия-137 и стронция-90 составляют -  8 Бк/л, 
должна быть не менее 2 л.

5-ЗЛО. О т б о р  п р о б  п р о д у к т о в  сп ец и ализирован н ого  
деея ск ого  пит ания, л е ч е б н о го  пит ания и 

пит ания  дош к ольн ик ов и  ш к ольник ов

5.3.10.1. Продукты детского питания на молочной основе 
(адаптированные смеси, сухие и жидкие молочные продукты).

При расфасовке детского питания в крупную тару в качестве 
контрольных мест вскрывают 3 % упаковок, но не менее двух. От 
продуктов детского питания, расфасованного в мелкую тару -  5 % 
упаковок, но не менее трех. Из каждой контролируемой упаковки 
отбирают 1 % от всех штучных продуктов, но не менее 1 коробки 
(банки). Из точечных проб формируют объединенную пробу, из 
которой отбирают среднюю пробу. Масса средней пробы жидкого 
продукта 1,0 кг, сухого продукта -0 ,6  кг.

5.3.10.2. Продукты детского питания на зерновой (крупяной) и 
плодоовощной основе.

Отбор проб производится по п. 5.3.10.1.
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5.3.10.3. Продукты детского питания на мясной и рыбной основе.
При расфасовке детского питания в качестве контрольных мест

вскрывают 10 упаковок, но не менее трех. Из каждой контролируе­
мой упаковки отбирают 10% от всех штучных продуктов, но не 
менее 3 единиц продукции. Из точечных проб формируют объеди­
ненную пробу, из которой отбирают среднюю пробу. Масса средней 
пробы 0,5— Л 0 кг.

5.3. W.4. Продукты специализированного лечебного питания.
Отбор проб производится поп. п. 5.3.10.1—5.3.10.3.

5.3.10.5. Продукты дошкольного и школьного питания.
Отбор проб производится, как при отборе проб обычных про­

дуктов питания (п. п. 5.3.1; 5.3.2; 5.3.9).

5.4. Правила упаковки и транспортирования средних проб

5.4.1. Отобранные для исследования жидкие пробы (молоко, 
молочные продукты, вода и др.) помещают в сухую чистую стеклян­
ную или полиэтиленовую посуду (банки с навинчивающимися 
пробками, бутылки, флаконы), которую герметически закрывают. 
При необходимости скоропортящиеся пробы (молоко, молочные 
продукты и т. и.) консервируют 40 %-ным раствором формалина 
(1—2 мл/л).

5.4.2. Пробы корнеплодов, клубнеплодов, овощей, фруктов, 
бахчевых культур и т. п. помещают в двустенные полиэтиленовые 
или бумажные мешки и завязывают.

Сыпучие пробы (мука, крупы, макаронные изделия и т. п.) по­
мещают в мешки из плотного полиэтилена и завязывают.

5.4.3. Пробы с большим содержанием влаги (зелень, ягоды 
и др.) взвешивают непосредственно после отбора, упаковывают в 
мешки из плотного полиэтилена и завязывают.

5.4.4. Пробы мяса, субпродуктов, костей, рыбы, птицы и т. п. во 
избежание порчи перед упаковкой завертывают в несколько слоев 
марли, смоченной 4— 5 %-ным раствором формалина, помещают в 
мешки из плотного полиэтилена и завязывают.

5.4.5. Стеклянную, полиэтиленовую посуду, мешки обертывают 
пергаментной бумагой, обвязывают шпагатом и опечатывают. Каж­
дую пробу снабжают этикеткой, на которой указывают номер и 
название пробы, дату и место отбора, ее массу, мощность дозы гам­
ма-излучения от партии и гамма-фон в помещении, где хранятся 
продукты; в случае высушивания указывают массу сырой и высу-
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шенной пробы. Этикетку (опись) завертывают в целлофан (поли­
этилен) и упаковывают вместе с пробой.

5.4.6. Упакованные образцы проб размещают в специально 
приспособленном ящике, перекладывают бумагой или ватой таким 
образом, чтобы обеспечить целостность отправляемого материала. 
Ящик опечатывают.

5.4.7. На отобранные пробы составляют сопроводительный до­
кумент (акт отбора проб) в 2-х экземплярах (приложение Г).

Один экземпляр акта и опись проб упаковывают вместе с про­
бами, направляемыми на исследование. Второй экземпляр акта ос­
тается на предприятии, в торговом учреждении и т. п., где произво­
дится отбор проб.

5.4.8. В исследовательской лаборатории полученные пробы ре­
гистрируются в специальном журнале, форма которого должна со­
ответствовать форме акта отбора проб.

6. Приготовление счетных образцов и измерение активности
стронция-90 и цезия-137 в пробах пищевых продуктов

6.1. Подготовка проб к измерениям

6.1.1. Первичная подготовка проб к измерениям включает 
обычную обработку пищевых продуктов на первом этапе приготов­
ления пищи и измельчение их с целью лучшего усреднения пробы и 
увеличения массы пробы, которую можно разместить в измеритель­
ной кювете:

•  клубни, корнеплоды, фрукты, пищевую зелень, мясо, рыбу 
и т. п. промывают проточной водой, удаляют несъедобные части про­
дуктов, с колбасных изделий, сыра, кондитерских изделий снимают 
защитную оболочку, измельчают с помощью ножа, мясорубки и з. п.;

•  твердые продукты, крупяные, бобовые, макаронные, хлебобу­
лочные изделия измельчают с помощью ножа, мясорубки, терки, 
кофемолки;

•  вязкие продукты (сгущенное молоко, мед, джемы и т. п.) при 
необходимости можно разбавлять до нужной консистенции дистил­
лированной водой, определив и зафиксировав исходную массу про­
дукта и объем приготовленной смеси.

6.1.2. Приготовление счетного образца для измерения цезия-137 
и стронция-90 зависит от используемого метода измерения и чувст­
вительности используемой радиометрической установки.
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При измерении нативных проб предварительно подготовленная 
проба размещается в выбранной измерительной кювете.

Выбор измерительных кювет определяется методикой измере­
ния радионуклида, допустимым уровнем активности радионуклидов 
в пищевых продуктах; характеристики измерительных кювет приве­
дены в инструкциях к используемым радиометрическим установкам.

Для определения массы измеряемого образца кювету взвеши­
вают до и после ее заполнения.

6.1.3. При необходимости увеличения чувствительности приме­
няемых при исследовании методов измерения возможно использо­
вание утвержденных в установленном порядке методов термическо­
го концентрирования или частичного, либо полного радиохимиче­
ского выделения определяемого радионуклида (приложения Д, Е).

Допускается также использование методов концентрирования и 
радиохимического выделения, не указанных в приложениях, при 
условии их метрологической аттестации и утверждения органами 
госсанэпиднадзора РФ.

6.2. Измерение активности радионуклидов
6.2.1. В качестве радиометрических установок при измерении 

цезия-137 рекомендуется использовать сцинтилляционные и полу­
проводниковые гамма-спектрометры с блоками детектирования в 
свинцовой защите.

Исходя из чувствительности выпускаемых в настоящее время 
отечественных и импортных гамма-спектрометров (минимальная 
измеряемая активность 3— 10 Бк), при измерении цезия-137 в пище­
вых продуктах с целью определения соответствия их установленным 
нормативам целесообразно использовать метод измерения натив­
ных проб.

Установленная настоящими МУК масса (объем) анализируемой 
средней пробы (раздел 5), обеспечивает приемлемую погрешность 
получаемого результата при измерении в стандартной геометрии -  
сосуд Маринелли объемом 0,5— 1,0 л. Для концентратов и сухих 
продуктов (молоко сухое, сухие овощи, фрукты, ягоды, грибы, чай, 
рыба сушеная и т. п.) и дорогостоящих продуктов со значением до­
пустимого уровня активности более 130 Бк/кг (приправы, кофе, 
дорогостоящая рыба, икра и т. п.) возможно измерение в сосудах 
Маринелли 0,5 л и чашках Петри.

В тех случаях, когда чувствительности гамма-спектрометра не 
хватает для получения достоверного результата в нативных пробах,
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производят термическое концентрирование (выпаривание, высуши­
вание, обугливание или озоление) проб с последующим измерением 
полученного концентрата.

Измерение активности производится в соответствии с инструк­
цией и методическими указаниями к используемому гамма-спектро­
метру 16, II.

Если при гамма-спектрометрическом измерении помимо цезия- 
137 и калия-40 обнаруживаются другие радионуклиды, то пробу 
необходимо измерить вторично по программе, предполагающей 
измерение более широкого радионуклидного состава.

6.2.2. Для измерения активности стронция-90 рекомендуются 
бета-спектрометры (“Прогресс-бета-М”, “Гамма-плюс” и т. п.), ха­
рактеризующиеся значением минимальной измеряемой активности 
0,1—1,0 Бк.

Измерение стронция-90 с помощью бета-спектрометра в режи­
ме нативных проб с использованием программного обеспечения 
“Прогресс” производится в образцах проб после определения в них 
цезия-137 и калия-40 гамма-спектрометрическим методой /8/.

В тех случаях, когда чувствительности бета-спектрометра не 
хватает для измерения содержания стронция-90 в нативных пробах, 
производят концентрирование путем термической обработки или 
при помощи специальных радиохимических методик.

Определение содержания стронция-90 в питьевой, минеральной 
воде и пр. напитках производится в осадке, образующемся после 
выпаривания или химического концентрирования проб.

Радиохимические методики концентрирования используются 
также для продуктов, термическое концентрирование которых за­
труднительно и трудоемко, например, молочные продукты, сгущен­
ное молоко, жиры и т. п. В основу таких методик положены методы 
химического разложения (денатурирование белка, омыление жиров 
и т. п.) с последующим соосаждением стронция-90 и иттрия-90 с 
оксалатами кальция или другими неизотопными носителями. Полу­
чаемые осадки служат счетными образцами при бета-спектрометри­
ческих измерениях (приложение Д).

6.2.3. При отсутствии спектрометрических установок при опре­
делении стронция-90 и цезия-137 в пищевых продуктах необходимо 
применять радиохимические методики, использование которых 
рекомендовано СанПиН 2.3.2.560—96 /9,10,11/, а также другие мето­
дики, прошедшие метрологическую аттестацию и утвержденные в 
установленном порядке.
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Последующее измерение активности выделенных препаратов 
выполняется на низкофоновых радиометрах типа УМФ-1500, УМФ- 
2000, РУБ-01П, РКГ-01А и др.

6.2.4. Результаты лабораторных испытаний оформляются в ви­
де протокола лабораторных испытаний (приложение Ж).

7. Определение соответствия пищевых продуктов 
требованиям радиационной безопасности

7.1. Для определения соответствия пищевых продуктов крите­
риям радиационной безопасности используются показатель соот­
ветствия В и погрешность его определения АВ, значения которых 
рассчитывают по результатам измерений удельной активности 
стронция-90 и цезия-137 в пробе:

В = (Ayi/H ) St + (Aya/H ) Ct (1)

A B  = i ] ( A A I H ) l , + ( A A / H ) 2Cs , где (2)

Ауд _ измеренное значение удельной активности радионуклида в 
пробе,

Я  -  допустимый уровень удельной активности радионуклида в 
испытуемом продукте,

ЛА -  абсолютная доверительная (В = 0,95) погрешность изме­
рения удельной активности.

7.2. Пищевые продукты можно признать безусловно соответст­
вующими критерию радиационной безопасности, если

В + ДВ <1 (3)
7.3. Пищевые продукты должны признаваться безусловно несо­

ответствующими критерию радиационной безопасности, если
В~ДВ> 1 (4)

Пищевые продукты нельзя признать соответствующими крите­
рию радиационной безопасности при

В + ДВ > 1 (5)
Однако если при этом

В - А В <  1, (6)
то следует иметь в виду, что при проведении более точных измере­
ний (т. е. при уменьшении значения ДВ) существует вероятность 
получить вместо соотношения (5) условие (3). Тогда может оказаться,
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что по результатам более точных измерений данные пищевые про­
дукты могут быть признаны соответствующими критерию безопас­
ности.

7.4. Если величина (В + дВ) > 1, а (В -  ДВ) < 1, то прежде чем 
принять решение по продукту в подобной ситуации рекомендуется:

•  произвести повторные исследования образца с увеличением 
времени измерения и массы пробы;

•  изменить метод исследования продукта, в случае необходи­
мости произвести термическое или радиохимическое концентриро­
вание пробы либо использовать радиохимический метод анализа;

•  в отдельных спорных случаях произвести повторный отбор 
проб в соответствии с разделом 5.

7.5. При браковании продукта результаты измерений удель­
ной активности радионуклидов в пробе должны удовлетворять 
условию точности:

ДВ<£0,3 (7)
7.6. Гигиеническая оценка пищевого продукта проводится по 

результатам измерений с использованием показателя соответствия и 
оформляется в виде гигиенического заключения (приложение 3).

7.7. Возникающиеся спорные вопросы при оценке годности пи­
щевых продуктов могут быть разрешены в апелляционном Совете 
при Департаменте государственного санитарно-эпидемиологического 
надзора Министерства здравоохранения Российской Федерации.

7.8. Пищевые продукты, качество которых не соответствует ус­
тановленным нормативам, изымаются из обращения. Обоснование 
возможных способов использования, утилизации или уничтожения 
пищевых продуктов, признанных непригодными для пищевых це­
лей, проводится их владельцем по согласованию с органами госсан­
эпидслужбы России согласно установленному порядку.

7.9. Ввоз в страну, хранение и реализация населению пищевых 
продуктов, не соответствующих установленным нормативам, за­
прещается.
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П р и л о ж е н и е  Б  

(с п р а в о ч н о е )

Потребление пищевых продуктов населением России и 
поступление ^ S r и ,37Cs с компонентами рациона

Структура рациона населения 
(в среднем на человека)

Вклад радионуклидов в 
суточное поступление, %

Продукт г/сут « S r U 7C s

Хлеб пшеничный, включая муку, 
макаронные изделия

267 21,0 5 ,5

Хлеб ржаной 120 2,2 2.0

Молоко и молокопродукты в 
пересчете на молоко*

596 19,0 12,6

Мясо и мясопродукты 180 8,8 12,0

Рыба и рыбопродукты 35 10,8 2.3

Картофель 303 1 9 ,5 47,4

Овощи и бахчевые 260 13,4 16,3

Фрукты и ягоды 102 5 ,5 2,0

Итого поступило: 1863 (00 100

Суточное поступление радионук­
лидов, Бк/сут 0,38 1,23

* исключая сливочное масло
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П риложение В  
(с п р а в о ч н о е )

Перечень ГОСТов, используемых при отборе проб 
для лабораторных испытаний

1. Отбор проб молока и молочных продуктов
ГОСТ 3622—68. Молоко и молочные продукты. Отбор проб и 

подготовка к испытаниям.
ГОСТ 13928—84. Молоко и сливки заготовляемые. Правила 

приемки, методы отбора проб и подготовка их к анализу.
ГОСТ 26809—86. Молоко и молочные продукты. Правила 

приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу.

2. Отбор проб мяса и мясных продуктов
ГОСТ 7269—79. Мясо. Методы отбора образцов и органолеп­

тические методы определения свежести.
ГОСТ 9792—73. Колбасные изделия и продукты из свинины, 

баранины, говядины и мяса других видов убойных животных и 
птиц. Правила приемки и отбора проб.

ГОСТ 4288—76. Изделия кулинарные и полуфабрикаты из руб­
леного мяса. Правила приемки и методы испытания.

ГОСТ 20235.0—74. Мясо кроликов. Методы отбора образцов. 
Органолептические методы оценки качества.

ГОСТ 11293—89. Желатин. Технические условия.

3. Отбор проб птицы, яиц, яичного порошка
ГОСТ 7702.0—74. Мясо птицы. Методы отбора образцов. Ор­

ганолептические методы оценки качества.
ГОСТ 7702.2.0—95. Мясо птицы, субпродукты и полуфабрика­

ты птичьи. Метод отбора проб и подготовка к микробиологическим 
исследованиям.

ГОСТ 21784—76. Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, 
цесарок). Технические условия.

ГОСТ 25391—82. Мясо цыплят-бройлеров. Технические условия.
ГОСТ 27583—88. Яйца куриные пищевые. Технические условия.
ГОСТ 2858—82. Порошок яичный. Технические условия.

4. Отбор проб рыбы и рыбопродуктов
ГОСТ 7631—85. Рыба, морские млекопитающие, морские бес­

позвоночные и продукты их переработки. Правила приемки, орга-
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нолептические методы оценки качества, методы отбора проб для 
лабораторных испытаний.

ГОСТ 8756.0—70. Продукты пищевые консервированные. От­
бор проб и подготовка их к испытанию.

ГОСТ 20438—75. Водоросли, травы морские и продукты их пе­
реработки. Правила приемки. Методы органолептической оценки 
качества. Методы отбора проб для лабораторных испытаний.

5 . Мед
ГОСТ 19792—87. Мед натуральный. Технические условия.

6> Жиры животные, маргарин и растительные масла
ГОСТ 8285—91. Жиры животные топленые. Правила приемки 

и методы испытаний.
ГОСТ 5471—83. Масла растительные. Правила приемки и ме­

тоды отбора проб.
ГОСТ 976—91. Маргарин, жиры кондитерские, хлебопекарные 

и кулинарные. Правила приемки и методы испытаний.
ГОСТ 30004.2—93. Майонезы. Правила приемки и методы ис­

пытаний.
ГОСТ 30145—94. Масла эфирные, продукты эфирно-маслич­

ного производства. Правила приемки. Отбор проб и методы орга­
но л ертических испытаний.

7. Кости
ГОСТ 16147—88. Кость. Техническое условие.
8. Отбор проб продукции растениеводства
ГОСТ 27853—88. Овощи соленые и квашеные, плоды и ягоды 

моченые.
ГОСТ 13341. Овощи сушеные. Правила приемки, методы отбо­

ра и подготовки проб.
ГОСТ 26312—84. Крупа. Правила приемки и методы отбора 

проб.
ГОСТ 26313—84. Продукт переработки плодов и овощей. Пра­

вила приемки, методы отбора проб.
ГОСТ 27668—88. Мука и отруби. Приемка и методы отбора 

проб.
ГОСТ 12569—85. Сахар. Правила приемки и методы отбора 

проб.
ГОСТ 14849—89. Изделия макаронные. Правила приемки и ме­

тоды определения качества.
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ГОСТ 5904—82. Изделия кондитерские. Правила приемки, ме­
тоды отбора и подготовки проб.

9. Отбор штучной продукции, консервированной и расфасованной 
в потребительскую тару

ГОСТ 6687.0—86. Продукция безалкогольной промышленно­
сти, сиропы, квасы. Правила приемки и отбора проб.

ГОСТ 12786—80. Пиво. Правила приемки и методы отбора 
проб.

ГОСТ 23268.0—91. Воды минеральные питьевые, лечебные, ле­
чебно-столовые и природно-столовые. Правила приемки и методы 
отбора проб.

ГОСТ 14137—74. Вина, виноматериалы, коньяки. Отбор проб и 
подготовка их к испытаниям.

ГОСТ 26668—85. Отбор проб вино-водочной продукции. От­
бор проб и подготовка их к испытаниям.

ГОСТ 5667—65. Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила при­
емки, методы отбора образцов, методы определения органолептиче­
ских показателей и массы изделий.

ГОСТ 8756—70. Продукты пищевые консервированные. Отбор 
проб и подготовка к испытанию.

ГОСТ 15113—77. Концентраты пищевые. Правила приемки, 
отбора и подготовки проб.

ГОСТ 28876—90. Пряности и приправы. Отбор проб.
ГОСТ 2668—85. Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбо­

ра проб для микробиологических анализов.
ГОСТ 13273—88. Воды минеральные питьевые, лечебные и лечебно­

столовые. Технические условия. Отбор проб по ГОСТ 23268.0—78.
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П р и л о ж е н и е  Г

А к т  о т б о р а  о б р а з ц о в  ( п р о б )  №

от ___________199_ г*
Opi анизация, проводившая отбор образцов (наименование, адрес, телефон, 
ф акс)________________________________________ _____________________

Место отбора проб (наименование и адрес организации, 1 де проводился 
отбор образц ов)_____________________________________________________

Наименование и адрес производителя, дата вы р або тки _________________

Наименование вида пищевых продуктов______________________________
Единица и зм е р е н и й ________________________________ _____ _ _ _____
Размер маржи номер товарпо-транспоргной накладной________________

Уровень мощности дозы гамма-излучения (м Р /час)_____________________
(ТИГ! раДИОМСТрИ)

на месшости_________________ _________ ..___________________
в помещении_____________________________________________
от продукции___________________________________ ________

Результат осмогра партии __ _  _  ________ _________
{состояние упаковки маркировки однородность по радиационному фаю  ору и т и )

Проба (образец) отобран в соответствии с МУК 2 6 1 —98 п п  _______________

Количество отобранных для испытания образцов_______________________

(количество обратное масса одно! о обра та )

Цель отбора испытание пищевых продуктов по показателям радиационной безо­
пасности в соответствии с требованиями СанПиН 2 3 2 560 -96 
Да га 0 1  бора п роб __________________ ________________ ___________________

Подписи
Of изготовителя (заказчика) _ ______________________________

подпись Ф И О

От лаборатории или
opi ана по сертификации___________________ _________________

подпись Ф И О
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ПригшениеД
(справочное)

Методики концентрирования проб для бета-спектрометрического 
определения стронция-90

1. Методы термического концентрирования пищевых продуктов 
растительного и животного происхождения /8,13/.

Навеску пробы продукта 0,5—1,0 кг сырого веса (в зависимости 
от величины коэффициента озоления), прошедшую первичную под­
готовку, поместить в сушильный шкаф и высушить при t = 100 — 
i 20 °С  Сухую пробу перенести в фарфоровые чашки и нагревать на 
электроплитке или под инфракрасной лампой до полного обуглива­
ния. Затем пересыпать в тигли или чашки меньшего размера и озо- 
лить в муфельной печи при / = 600—700 °С. Пробу взвесить, растереть 
в фарфоровой ступке и навеску 10—15 г золы поместить в измери­
тельную кювету, уплотнить и измерить на бега-спектрометре.

Процедуру концентрирования не обязательно доводить до 
озоления в муфельной печи. В зависимости от удельной активности 
стронция-90 концентрирование может быть остановлено на стадии 
сушки или обугливания. В любом случае по окончании концентри­
рования пробу необходимо взвесить.

Объем пробы для бета-спекторметрического измерения зависит 
от коэффициентов озоления исследуемых продуктов (табл. 1).

Таблица 1
Значения коэффициентов озоления основных пищевых продуктов

Продую
Коэффи­

циент г 
озоления, 

г1ю (л)

*Объем пробы 
для бета-спек- 
фометричес- 

кого измерения,
KI (л)

Продую
Коэффи­

циент 
озоления, 

г/кг (л)

Объем пробы 
для бста-спек- 
трометричес- 

кшо измерения, 
К1(Л)

Молоко, 
молоко сух. 1—9 1,0 крупы 12 27 0,5

овощи
(картофель,

капуста)
8 12 1,0 мясо, рыба 15 -30 0,5

Хлеб пшен., 
ржан., мука 12—17 0,5 зелень 15 20 0,5

Зерновые 22— 40 0,5
* масса пробы в измерительной кювепп?-10 -15г
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2. Концентрирование пищевых продуктов животного происхо­
ждения методом кислотного озоления /10/.

Методика предназначена для переведения в раствор проб мяса, 
молока и молочных продуктов (сгущенного и концентрированного 
молока, йогурта, творога, сыра, масла и т. п.), растительных и живот­
ных жиров, продуктов их переработки и основана на полной минера­
лизации проб концентрированной азотной кислотой и перекисью 
водорода при нагревании. Масса (объем) пробы -  0,5— 1,0 кг(л).

В 2-литровый термостойкий стакан поместить 500 см3 концен­
трированной азотной кислоты, нагреть до кипения и постепенно при 
перемешивании порциями (10—20 г) внести пробу. После того как вся 
масса продукта внесена в стакан, внести растворы носителей иттрия, 
стронция, цезия и, продолжая кипячение, порциями (5— 10 см3) доба­
вить перекись водорода до полного разложения пробы (прекращение 
выделения бурых паров и осветления раствора). Если проба полно­
стью не разложилась, необходимо добавить еще 200 см3 азотной 
кислоты.

Особое внимание необходимо обратить на возможность обра­
зования обильной пены при растворении, которое может привести 
к выбросу раствора, и соблюдать предельную осторожность.

После полного разложения пробу охладить, застывший жир 
удалить, промыть его 6н  азотной кислотой, промывной раствор 
присоединить к основному. Раствор прокипятить еще 10—20 мин до 
полного разложения перекиси водорода (прекращение выделения 
мелких пузырьков) и долить равным объемом дистиллированной 
воды. Из теплого раствора осадить оксалаты щелочно-земельных 
металлов.

К раствору прибавить 10—20 см3 8 %-ной щавелевой кислоты 
или насыщенного раствора щавелевокислого аммония и прилить 
25 %-ный раствор аммиака до pH 1,5. Раствор с осадком выдержать 
в течение 5— 10 мин на водяной бане, охладить, осадок отфильт­
ровать через фильтр (синяя лента), промыть водой с добавлением 
нескольких капель аммиака, подсушить, взвесить и поместить в 
измерительную кювету бета-спектрометра. Измерения производятся 
в соответствии с инструкцией к измеряемому прибору и методиче­
скими рекомендациями к нему.

3. Концентрирование проб молока методом кислотного створа­
ж ивания/14/.

Метод заключается в переведении в раствор стронция-90 из 
проб молока без предварительного озоления путем кислотного 
створаживания 2 н соляной кислотой. Метод основан на том, что

38



М У К  2.6.1.717—98

п р и  к и с л о т н о м  с к в а ш и в а н и и  м о л о к а  п р и  н а г р е в а н и и  в  с ы в о р о т к у  
п е р е х о д и т  90—95 % с т р о н ц и я - 9 0 .

П р о б у  м о л о к а  о б ъ е м о м  1—2 л  п о д к и с л и т ь  2 н  с о л я н о й  к и с л о т о й  
д о  pH 3 и  н а г р е т ь  н а  в о д я н о й  б а н е  п р и  t=  90— 1 0 0 °С в  т е ч е н и е  
2 ч  д о  о т д е л е н и я  с ы в о р о т к и  о т  т в о р о ж и с т о й  м а с с ы .  С ы в о р о т к у  
с л и т ь  ч е р е з  д в о й н о й  с л о й  м а р л и  и  п р о ф и л ь т р о в а т ь  ч е р е з  б о л ь ш о й  
ф и л ь т р  и з  ф и л ь т р о в а л ь н о й  б у м а г и .  З а м е р и т ь  о б ъ е м  о т ф и л ь т р о в а н ­
н о й  с ы в о р о т к и  ( Ус). О б ъ е м  м о л о к а  с в я з а н  с  о б ъ е м о м  с ы в о р о т к и  
с о о т н о ш е н и е м :

Ум = Ус/ 0,8 5 , г д е

Ус -  о б ъ е м  о т ф и л ь т р о в а н н о й  с ы в о р о т к и ,  л;
Ум -  о б ъ е м  м о л о к а ,  в з я т о г о  н а  а н а л и з ,  л .
С ы в о р о т к у  п о д к и с л и т ь  2 н  с о л я н о й  к и с л о т о й  д о  pH 2, в н е с т и  

н о с и т е л и  с т р о н ц и я  и  ц е з и я  и  и з  р а с т в о р а  о с а д и т ь  о к с а л а т ы  щ е л о ч ­
н о з е м е л ь н ы х  э л е м е н т о в ,  к а к  э т о  у к а з а н о  в  п .  2 д а н н о г о  п р и л о ж е н и я .

4. Методы концентрирования проб меда и плодово-ягодных кон­
центратов с сахаром /15/.

Н а в е с к у  п р о б ы  0,25—0,5 к г  р а з б а в и т ь  в о д о й  в  с о о т н о ш е н и и  
I : 4, п о д к и с л и т ь  с м е с ь  с о л я н о й  к и с л о т о й  д о  pH 2—3, в н е с т и  р а с т в о ­
р ы  н о с и т е л е й  с т р о н ц и я  и  ц е з и я  и  р а с т в о р  с о л и  к а л ь ц и я  и з  р а с ч е т а  
0,5 г  к а л ь ц и я  н а  п р о б у .  С м е с ь  д о в е с т и  д о  к и п е н и я  п р и  п о с т о я н н о м  
п о м е ш и в а н и и ,  п р о к и п я т и т ь  в  т е ч е н и е  20—50 м и н  ( в  з а в и с и м о с т и  о т  
к о л и ч е с т в а  н е р а с т в о р и в ш и х с я  п л о д о в  и  я г о д ) .  С м е с ь  о х л а д и т ь ,  о т ­
ф и л ь т р о в а т ь  о т  н е р а с т в о р и в ш е й с я  в з в е с и  и  и з  р а с т в о р а  о с а д и т ь  
о к с а л а т ы  щ е л о ч н о з е м е л ь н ы х  э л е м е н т о в ,  к а к  э т о  у к а з а н о  в  п .  2 д а н ­
н о г о  п р и л о ж е н и я .  Е с л и  м а с с а  в з в е с и  б о л ь ш а я ,  т о  н е р а с т в о р и в ш е й с я  
о с т а т о к  п о д с у ш и т ь ,  о з о л и т ь  в  м у ф е л е ,  р а с т в о р и т ь  в  2 н  с о л я н о й  
к и с л о т е  и  р а с т в о р  п р и с о е д и н и т ь  к  о с н о в н о м у  ф и л ь т р а т у .

5. Методы концентрирования напитков /13/.
О т о б р а н н у ю  д л я  а н а л и з а  с р е д н ю ю  п р о б у  н а п и т к о в  (1,0 л )  п о д ­

к и с л и т ь  а з о т н о й  к и с л о т о й  д о  pH 3, д о б а в и т ь  н о с и т е л и  с т р о н ц и я  и  
ц е з и я  и  в ы п а р и т ь  н а  э л е к т р о п л и т к а х  и л и  н а  г а з у ,  п о д л и в а я  ч а с т я м и ,  
в  т е р м о с т о й к о м  с т а к а н е  д о  м и н и м а л ь н о г о  о б ъ е м а  ( д о  н а ч а л а  в ы п а ­
д е н и я  о с а д к а ) .  З а м е р и т ь  о б ъ е м  р а с т в о р а  и  н а н е с т и  е г о  в  т е п л о м  в и д е  
в  и з м е р и т е л ь н у ю  к ю в е т у  с п е к т р о м е т р а .  О б ъ е м  р а с т в о р а  в  и з м е р и ­
т е л ь н о й  к ю в е т е  ф и к с и р у ю т .  И з м е р е н и я  п р о и з в о д я т  в  с о о т в е т с т в и и  с  
и н с т р у к ц и е й  к  и з м е р и т е л ь н о м у  п р и б о р у  и  м е т о д и ч е с к и м и  р е к о м е н ­
д а ц и я м и  к  н е м у .

В  п р о б ы  н а п и т к о в ,  с о д е р ж а щ и х  б о л ь ш о е  к о л и ч е с т в о  с а х а р а ,  
п р и  в ы п а р и в а н и и  д о б а в и т ь  к а п л я м и  п е р е к и с ь  в о д о р о д а  д л я  ч а с т и ч ­
н о г о  р а з л о ж е н и я  с а х а р а .
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ЦмхмемеЕ

Перечень методик испытаний, допускаемых к применению при 
контроле показателя соответствия

1. Методика измерение активности радионуклидов в счетных 
образцах на сцинтилляционном гамма-спектрометре с использова­
нием программного обеспечения “Прогресс”. Утверждена. Нач. цен­
тра метрологии ионизирующих излучений ГНМЦ “ВНИИФТРИ” 
Госстандарта России -  В. П. Ярына. 01.05.96.

2. Методика измерения активности бета-излучающих радио­
нуклидов в счетных образцах с использованием программного обес­
печения “Прогресс”. Утверждена. Нач. Центра метрологии ионизи­
рующих излучений ГНМЦ ’’ВНИИФТРИ” Госстандарта России -  
В. П. Ярына. 07.05.96.

3. Стронций-90. Определение в пищевых продуктах. МУ 5778— 
91.Утв. Зам. Главного Государственного санитарного врача СССР -  
В. И. Чибураев.

4. Цезий-137. Определение в пищевых продуктах. МУ 5779—91. 
Утв. Зам. Главного Государственного санитарного врача СССР -  
В. И. Чибураев.

5. Государственная система обеспечения единства измерений. 
Радиометрические измерения радиоактивных препаратов. МУ 5180— 
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ПрипсиемеЖ
Аккредитованная Испытательная лаборатория (центр, институт)

Юридический адрес
Телефон, факс____
Расчетный счет___

АТТЕСТАТ “Системы” УТВЕРЖДАЮ
или Госстандарта РФ руководитель учреждения

№_____ от “__ ”______ 199_ г. _____________________
зарегистрирован в Госреестре “___”________________

№_____ от “__ ”______ 199_ г. М. П.

ПРОТОКОЛ 
лабораторных испытаний

Радиологические исследования 
№__________ от ”__ ”__________

1. Наименование предприятия, организации (заявитель) ______
2. Юридический адрес___________________________________
3. Наименование образца (пробы), дата изготовления ________
4. Изготовитель (фирма, предприятие)_____________________
_________________страна ______________________________

5. Время и дата отбора____ “___” ________________________
Ф.И.О., должность______________________________________
Условия доставки_______________________________________
Доставлен в лабораторию___ “___” ______________________
6. Дополнительные сведения_____________________________
7. Нормативная документация (НД) на продукты ____________

8. Нормативная документация, регламентирующая объем лабора­
торных исследований и их оценку, используемые методы измерений:

Код образца (пробы)_____________
Регистрационный номер в журнале №
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Продолжение грипсиоамяЖ 

Результат измерений

О п р е д е л я е м ы е
п о к а з а т е л и

Р е з у л ь т а т ы  
и с с л е д о в а ­
н и й ,  у д е л ь ­
н а я  а к т и в ­
н о с т ь  ( А) ,  
Б к / к г ( л )

С у м м а р н а я  
п о г р е ш ­

н о с т ь  и с с л е ­
д о в а н и я  

( Д А ) ,  
Б к / к г ( л )

Д о п у с т и - м ы й  
у р о в е н ь  ( Н) ,  

Б к / к г ( л )

З н а ч е н и я  
с о о т н о ш е н и й :  

А У Н ;  А А / Н

Н Д  н а  
м е т о д ы  
и с с л е д о ­

в а н и я

С т р о н ц и й - 9 0

Ц е з и й - 1 3 7

П р о ч и е
р а д и о н у к л и д ы

Значение показателя соответствия
В = ( Л / Н ) » л + ( А / Н ) т а

АВ = V(AA I H ) 290Sr + (AA I H )2,37о
В + ЛВ <1; В -  АВ <1 

В - Д В >  1;В  + ДВ> 1

(значение показателя соответствия, как рассчитывался, наличие прочих радионуклидов н т. п )

Ф. И. О., должность лица, ответственного за оформление данного 
протокола, подпись__________ ___________________________________

Руководитель ИЛЦ
Ф. И. О., долж ность__________________________________

(подпись) (Ф. И. О.)

м
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П р и п а х е т е З

УТВЕРЖДЕНО
Приказ

Минздрава России 
от 20 июля 1998 г. № 217

(наименование и реквизиты учреждения)

Гигиеническое заключение на продукцию, товар

№____________________от______ ____________________

Продукция___________________________________________

(наименование)

допущена к производству, поставке, реализации, использованию на 
территории Российской Федерации (ненужное зачеркнуть). 
Организация-разработчик нормативной документации________

Организация-изготовитель

Получатель гигиенического заключения

Нормативная и технологическая документация

Протокол исследований

(наименование учреждения, проводившего исследование)

Реквизиты импортной продукции:_________________
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П р о д о л ж ен и е прил ож ен и я  3  

Гигиеническая характеристика продукции

Вещества, Г игиенический норматив
показатели (факторы) (СанПиН, МДУ, ПДК и т. д.)

Область применения_______ _ _____ _ _ _________ _ _ _______

Необходимые условия использования, хранения, транспортирования 
и меры безопасности: ________________________________________

Информация, наносимая на этикетку: __________________________

Настоящее заключение действительно д о _______________________

Главный государственный сани­
тарный врач (заместитель главного 
государственного санитарного врача)

Ф. И. О., подпись 

Печать
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М У К  2 .6 .1 .7 1 7 — 9 8

П р и л с м е н и е И

(с п р а в о ч н о е )

Допустимые уровни цезия-137 и стронция-90 
в пищевых продуктах

(извлечение из Санитарных правил и норм СанПиН 2.3.2.560—96 
“Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов”)

6. Гигиенические нормативы качества и безопасности продовольственного 
сырья н пищевых продуктов

№№
п/п

Группа
продуктов Допустимые уровни, Бк/кг(л)

Примечание
цезий-137 стронций-90

I 2 3 4 5
6.1 Мясо и мясопродукты; 

птица, яйца и продук­
ты их переработки

6.1.1 Мясо, в том числе 
полуфабрикаты, све­
жие, охлажденные,

160

250

50

80

мясо без костей 

оленина без
замороженные костей
(все виды убойных 320 100 мясо диких
промысловых и диких животных
животных) 160 200 кости ( все 

виды)
6.1.2 Субпродукты убойных 

животных, охлажден­
по п. 6.1.1 поп. 6.1.1.

ные, замороженные, 
(печень, почки, язык,
мозги, сердце, кровь 
пищевая и др.)

6.1.3 Жир-сырец говяжий, - - см. раздел
свиной, бараний и др. "Масличное
убойных животных, сырье и жиро­
шпик свиной вые продукты" 

(п.7.4)
6.1.4 Колбасные изделия, по п. 6.1.1 по п. 6. 1.1 контроль по

копчености, кулинар­
ные изделия из мяса

сырью

4 5
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.1.5 Мясопродукты с 
использованием суб­
продуктов (паштеты, 
ливерные колбасы, 
зельцы, студни, кро­
вяные колбасы)

по п. 6.1.1 по п. 6.1.1 контроль по 
сырью

6.1.6 Консервы из мяса, 
мясорастительные

по п. 6.1.1 по п. 6.1.1 контроль по 
сырью

6.1.7 Консервы из субпро­
дуктов, в том числе 
паштетные (все виды 
убойных и промысло­
вых животных)

по п. 6.1.1 по п. 6.1.1 контроль по 
сырью

6.1.8 Мясо сублимацион­
ной и тепловой сушки

по п. 6.1.1 по п. 6.1.1 в пересчете на 
исходный про­
дукт с учетом 
сухих веществ в 
нем и конечном 
продукте, кон­
троль по сырью

6.1.9 Птица, в том числе 
полуфабрикаты, све­
жие, охлажденные, 
замороженные (все 
виды убойной, про­
мысловой и дикой 
птицы)

180 80

6.1.10 Субпродукты птицы, 
охлажденные, замо­
роженные

по п. 6.1.9 по п. 6.1.9

6.1.11 Колбасные изделия 
копчености, кулинар­
ные изделия из мяса 
птицы

по п. 6.1.9 по п. 6.1.9 контроль по 
сырью

6.1.12 Мясопродукты с 
использованием суб­
продуктов птицы 
(паштеты, ливерные 
колбасы и др.)

по п. 6.1.9 по п. 6.1.9 контроль по 
сырью
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М У К  2 .6 .1 .7 1 7 — 9 8

П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.1.13 Консервы из мяса 
птицы, мясорасти­
тельные, в т. ч. паш­
тетные

по п. 6.1.9 по п. 6.1.9 контроль по 
сырью

6.1.14 Мясо птицы субли­
мационной и тепло­
вой сушки

по п. 6.1.9 по п. 6.1.9 в пересчете на 
исходный про­
дукт с учетом 
сухих веществ в 
нем и конечном 
продукте, кон­
троль по сырью

6.1.15 Яйца и продукты их 
переработки ( яйцо, 
меланж)

80 50

6.1.16 Яичный порошок по п. 6.1.15 по п. 6.1.15 в пересчете на 
исходный про­
дукт с учетом 
сухих веществ в 
нем и конечном 
продукте, конт­
роль по сырью

6.2 Молоко и молочные 
продукты

6.2.1 Молоко-сырье, сливки- 
сырье, молоко пасте­
ризованное, стерили­
зованное и топленое, 
сметана, кисломолоч­
ные напитки

50 25

6.2.2 Творог и творожные 
изделия

по п. 6.2.1 по п. 6.2.1 контроль по 
сырью

6.2.3 Консервы молочные 
(молоко сгущенное и 
концентрированное)

200 100

6.2.4 Продукты молочные 
сухие: молоко, слив­
ки, смеси для моро­
женого

360 200

4 7
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.2.5 Концентраты молоч­
ных белков, казеин, 
казеинаты, гидролиза­
ты молочных белков

по п. 6.9.2 по п. 6.9.2 см. раздел “Дру­
гие продукты”

6.2.6 Сыры сычужщле и 
плавленые

50 100

6.2.7 Мороженое по п. 6.2.1 по п. 6.2.1
6.2.8 Масло коровье по п. 6.7.6 по п. 6.7.6 см. раздел 

“Масличное 
сырье и жиро­
вые продукты”

6.3 Рыба, нерыбные 
объекты промысла и 
продукты, вырабаты­
ваемые из них

6.3.1 Рыба живая, рыба- 
сырец, охлажденная, 
мороженая, фарш, 
филе

130 100

6.3.2 Консервы и пресервы 
рыбные

по п. 6.3.1 по п. 6.3.1 контроль по 
сырью

6.3.3 Рыба сушеная, вяле­
ная, копченая, соле­
ная, маринованная 
и др. рыбная продук­
ция, готовая к упот­
реблению

6.3.3.1 Копченая, соленая, 
маринованная и др. 
рыбная продукция

по п. 6.3.1 по п. 6.3.1

6.3.3.2 Рыба сушеная, вяленая 260 200
6.3.4 Икра и молоки рыб и 

продукты из них
по п. 6.3.1 по п. 6.3.1

6.3.5 Печень рыб и про­
дукты из них

по п. 6.3.1 по п. 6.3.1 для изделий из 
печени -  
контроль по 
сырью

4 8
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.3.6 Рыбий жир по п. 6.7.7 по п. 6.7.7 см. раздел 
“Масличное 
сырье и жиро­
вые продукты”

6.3.7 Нерыбные объекты 
промысла (моллюски, 
ракообразные, водо­
росли морские) и 
продукты их перера­
ботки, земноводные, 
пресмыкающиеся

200 100

6.4 Зерно (семена), муко­
мольно-крупяные и 
хлебобулочные изделия

6 АЛ Зерно продовольст­
венное, в т. ч. пшени­
ца, рожь, тритикале, 
овес, ячмень, просо, 
гречиха, рис, кукуру­
за, сорго

80 140

6.4.2 Семена зернобобо­
вых, в т. ч. горох, 
фасоль, маш, чипа, 
чечевица, нут, соя

60 100

6.4.3 Крупа, толокно, 
хлопья

60 100

6.4.4 Мука пшеничная, в 
т. ч. для макаронных 
изделий, ржаная, три- 
тикалевая, кукурузная, 
ячменная, просяная 
(пшенная), рисовая, 
гречневая, гороховая, 
сорговая, соевая

60 100

6.4.5 Макаронные изделия 60 80
6.4.6 Отруби пищевые 

(пшеничные, ржаные)
по п. 6.9.5 по п. 6.9.5 см. раздел “Дру­

гие продукты”
6.4.7 Хлеб, булочные и 

сдобные изделия
40 70
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

I 2 3 4 5

6.4.8 Бараночные, сухарные 
изделия, хлебные па­
лочки, соломка и др.

50 80

6.4.9 Мучные кондитер­
ские изделия

по п. 6.5.5 по п. 6.5.5 см. раздел 
“Сахар и конди­
терские изделия”

6.5 Сахар и кондитерские 
изделия

6.5.1 Сахар 140 100
6.5.2 Сахаристые кондитер­

ские изделия: кара- 
мель, конфеты глазу­
рованные и неглазуро- 
ванные, помадные, 
сбивные, грильяжные, 
пралиновые, марципа­
новые, фруктово-ягод­
ные, ирис, халва, пас­
тила, зефир, мармелад, 
желейные изделия

140 100

6.5.3 Сахаристые кондитер­
ские изделия: шоколад 
и изделия из него

по п. 6.5.1 по п. 6.5.1

6.5.4 Какао-бобы 
и какао- продукты

100 80

6.5.5 Мучные кондитер­
ские изделия

50 80

6.5.6 Мед 100 80
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.6 Плодоовощная
продукция

6.6.1 Свежие и свежезамо­
роженные овощи, 
картофель, бахчевые, 
фрукты, ягоды, грибы: 
картофель 
овощи, бахчевые 
фрукты, ягоды, вино­
град 
грибы

320
130
40

500

60
50
50

50
6.6.2 Сухие овощи, карто­

фель, фрукты, ягоды, 
грибы: 
картофель 
овощи, бахчевые 
фрукты, ягоды, вино­
град 
грибы

1200
600
200

2500

240
240
240

250
6.6.3 Консервы овощные, 

фруктовые, ягодные
по п. 6.6.1 по п, 6. 6.1 контроль по 

сырью
6.6.4 Консервы грибные по п. 6. 6.1 по п. 6.6.1 контроль по 

сырью
6.6.5 Соки, напитки, кон­

центраты овощные, 
фруктовые, ягодные 
(консервированные) 
соки:
соки, напитки 
концентраты

по п. 6.6.1 
1200

по п. 6. 6.1 
240

6.6.6 Джемы, варенье, 
повидло, конфитюры, 
сиропы, плоды и 
ягоды, протертые с 
сахаром и др. плодо­
во-ягодные концен­
траты с сахаром

80 70
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.6.7 Овощи и фрукты, 
грибы соленые, ма­
ринованные, кваше­
ные, моченые

поп. 6.6.1 по п. 6.6.1 контроль по 
сырью

6.6.8 Специи и пряности 
столовые (сухие)

200 100

6.6.9 Орехи 200 100
6.6.10 Чай (черный, зеленый, 

плиточный)
400 100

6.6.П Кофе (в зернах, моло­
тый, растворимый)

300 100

6,7 Масличное сырье и 
жировые продукты

6.7.1 Семена масличных 
культур (подсолнеч­
ника, сои, хлопчатника, 
кукурузы, льна, гор­
чицы, рапса, арахиса)

70 90

6.7.2 Масло растительное 
(все виды)

60 80

6.7.3 Продукты переработ­
ки растительных ма­
сел (маргарины, кули­
нарные жиры, конди­
терские жиры, майо­
незы, фосфатидные 
концентраты)

по п. 6.7.2 по п. 6.7.2 контроль по 
сырью

6.7.4 Жир-сырец говяжий, 
свиной, бараний и др. 
убойных животных 
(охлажденный, замо­
роженный).
Шпик свиной охлаж­
денный, заморожен­
ный, соленый, коп­
ченый

60

100

80

50 шпик свиной

6.7.5 Жиры животные, 
топленые

по п. 6.7.4 по п. 6.7.4 контроль по 
сырью

5 2
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П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

1 2 3 4 5

6.7.6 Масло коровье 100 60

6.7.7 Рыбий жир в качестве 
лечебно-профилакти­
ческого средства 
(все виды)

60 80

6.8 Напитки
6.8.1. Питьевая вода, сто­

ловые, минеральные 
воды промышленного 
розлива (в том числе 
искусственно минера­
лизованные воды)

8 8

6.8.2. Соки, напигки, кон­
центраты овощные, 
фруктовые, ягодные 
(консервированные)

по п. 6.6.5 по п. 6.6.5 см. раздел
“Плодоовощная
продукция”

6.8.3 Напитки на настоях и 
эссенциях (безалко­
гольные)

70 100

6.8.4 Пиво, вино и др. 
спиртные напитки

70 100

6.9 Другие продукты
6.9.1 Изоляторы, концен­

траты и гидролизаты 
растительных белков; 
мука и пищевой шрот 
из семян бобовых, 
масличных и нетра­
диционных культур

80 100

6.9.2 Концентраты молоч­
ных сывороточных 
белков, казеин, казеи­
наты, гидролизаты 
молочных белков

160 80

6.9.3 Концентраты белков 
крови (сухой концен­
трат плазмы, сыворот­
ки, альбумин пищевой)

160 80
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6,9.4 Пшеничные зароды­
шевые хлопья и шрот 
из них

80 140

6.9.5 Отруби пищевые из 
зерновых и зернобо­
бовых культур; 
пищевые волокну из 
отрубей

80

60

140

100

зерновые

зернобобовые

6.9.6 Пектин, агар 160 80
6.9.7 Желатин 160 80
6.9.8 Крахмал, пагока и 

продукты их перера­
ботки

400 100

6.9.9 Дрожжи пищевые, 
биомасса однокле­
точных растений, 
бакпрелараты

100 80

6.9.10 Бульоны пищевые 
сухие

160 50

6.9.11 Ксилит, сорбит, ман­
нит и др. сахаро- 
спирты

200 100

6.9.12 Соль поваренная и 
лечебно-профилак­
тическая

300 100

6.9.13 Аминокислотные
смеси

200 100

6.9.14 Концентраты пищевые содержание ра­
дионуклидов 
рассчитывается 
по основно- 
му(ым) компо- 
ненту(ам) как 
по массовой 
доле, так и по 
допустимому 
уровню этих 
контаминатов

5 4
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6.10 Биологически актив­
ные добавки к пище

6.10.1 Б АД-источники пи­
щевых веществ 
(нутрицевтики)

6.10.1.1 БАД-источники пре­
имущественно пище­
вых волокон 
(пектины, отруби, 
растительная клет­
чатка, микрокристал­
лическая целлюлоза)

200 100

6.10.2 БАД-источники фи­
зиологически актив­
ных веществ 
(парафармацевтики)

6.10.2.1 БАД на растительной 
основе -  жидкие, 
сухие

200 100

8. Гигиенические нормативы качества и безопасности продуктов 
детского питания

№№
п/п

Группа
продуктов

Допустимые уровни, Бк/кг (л) Примечание
цезий-137 сгронций-90

1 2 3 4 5
8.1 Продукты для детей 

раннего возраста
8.1.1 Продукты на мо­

лочной основе
8.1.1.1 Адаптированные 

молочные смеси 
(сухие, жидкие и 
кисломолочные)

40 25 в готовом к
употреблению
продукте

5 5
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8.1.1.2 Частично адапти­
рованные молочные 
смеси (в том числе 
последующие фор­
мулы)

по п. 8.1.1 Л по п. 8.1.1Л

8.1.1.3 Молоко стерилизо­
ванное (витаминизи­
рованное и др.)

по п. 8.1 Л Л по п. 8.1 Л Л

8.1.1.4 Кисломолочные
продукты

по п. 8.1Л.1 по п. 8Л.1.1

8.1.1.5 Творог детский по п. 8.1 Л Л по п. 8.1.1.1
8.1.1.6 Молоко сухое для 

детского питания 
(требующее кипяче­
ния после восста­
новления)

по п. 8ЛЛ.1 по п, 8.1Л.1 в готовом к
употреблению
продукте

8.1.1.7 Сухие и жидкие 
молочные напитки 
(для детей от 1 года 
до 3 лет)

по п. 8ЛЛЛ по п. 8ЛЛ.1 для сухих 
напитков -  в 
пересчете на 
восстановлен­
ный продукт

8.1.2 Продукты прикорма 
на зерновой основе

8.1.2.1 Мука и крупа для 
детского питания 
(рисовая, гречневая, 
манная, пшеничная, 
кукурузная, овсяная), 
требующая варки

50 40

8 Л.2.2 Мука быстрораство­
римая (инстантная) 
для детского пита­
ния, обогащенная 
витаминами и мине­
ральными солями, 
сухими плодоовощ­
ными добавками, 
ароматизаторами

по п. 8.1.2.1 по п. 8.1.2.1

5 6



М У К  2 .6 .1 .7 1 7 — 9 8

П р о д о л ж е н и е  п р и л о ж е н и я  И

I 2 3 4 5

8.1.2.3 Каши сухие молоч­
ные (рисовая, греч­
невая, пшеничная, 
манная, кукурузная, 
овсяная и др.), тре­
бующие варки

50 40 в пересчете на 
восстановлен­
ный продукт

8.1.2.4 Каши сухие молоч­
ные быстрораство­
римые (инстантные), 
обогащенные вита­
минами и минераль­
ными солями, сухи­
ми плодоовощными 
добавками, аромати­
заторами (рисовая, 
гречневая, пшенич­
ная, манная, кукуруз­
ная, овсяная и др.)

по п. 8.1.2.1 по п. 8.1.2.1

8.1.2.5 Растворимое печенье по п. 8.1.2.1 по п. 8.1.2.1

8.1.3 Продукты прикорма 
на плодоовощной 
основе, плодоовощ­
ные консервы (пре­
дусмотрен выпуск 
консервов 3-х степе­
ней измельчения)

60 40

8.Г.4 Продукты прикорма 
на мясной основе

8.1.4.1 Консервы из мяса 
говядш.ы, свинины, 
конины и субпро­
дуктов

70 30

8.1.4.2 Консервированные 
колбаски на мясной 
основе (с 1,5 лет 
жизни и старше)

по п. 8.1.4.1 по п. 8.1.4.1

8.1.4.3 Консервы из мяса 
птицы

по п. 8.1.4.1 по п. 8.1.4.1

5 7
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8.1.4.4 Мясорастительные

консервы
70 30

8.1.5 Продукты прикорма 
на рыбной основе

8.1.5.1 Рыбные консервы 100 60
8.1 5.2 Рыборастительные

консервы
100 60

8.2 Продукты для пи­
тания дошкольников 
и школьников

8.2.1 Продукты на мяс­
ной основе

8.2.1.1 Мясные консервы 
(из мяса говядины, 
свинины, курицы, 
индейки и др.)

70 30

8.2.1.2 Колбасные изделия по п. 8.2.1.1 по п. 8.2.1.1
8.2.1.3 Мясные полуфаб­

рикаты
по п. 8.2.1.1 по п. 8.2Л.1

8.2,1.4 Паштеты и кули­
нарные изделия

по п. 8.2.1.1 по п. 8.2.1.1

8,2.2 Хлебобулочные и 
мукомольно-крупя­
ные изделия

50 40

8.3 Специализирован­
ные продукты для 
лечебного питания 
детей

8.3.1 Низколактозные 
молочные продукты 
сухие: адаптирован­
ный низколактоз- 
ный продукт, низко- 
лактозное молоко

40 25 в готовом к
употреблению
продукте

8.3.2 Продукты на основе 
изолята соевого бел­
ка (типа инстант)

50 40 в готовом к
употреблению
продукте
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8.3.3 Сухие молочные 
диетические продук­
ты (энпиты) “Белко­
вый”, “Калорий­
ный”, “Низкожиро­
вой”, “Противо- 
анемический”

по п. 8.3.1. по п. 8.3.1. в готовом к
употреблению
продукте

8*3.4 Безбелковые про­
дукты (крахмалы, 
крупы и макарон­
ные изделия)

50 40 в готовом к
употреблению
продукте

8.3.5 Гидролизаты белка 
(сухие, типа инстант)

по п. 8.3.1 по п. 8.3.1

8.3.6 Сублимированные
продукты

8.3.6.1 Сублимированные 
продукты на молоч­
ной основе (творог)

по п. 8.3.1 по п. 8.3.1

8.3.6.2 Сублимированные 
продукты на мясной 
основе

70 30

8.3.7 Продукты для недо­
ношенных детей (на 
молочной основе)

по п. 8.3.1 по п. 8.3.1

8.3.8 Биологически актив­
ные добавки (БАД)

по п. 8.3.1 по п. 8.3.1
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