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салауаттыты туралы», «Тамак е^мдершщ сапасы мен каушОздН туралы» зац 
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КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ 

ШС1Р1ЛГЕН-ЫСТАЛГАН Ш¥ЖЬЩТАР 

Техникалык; шарттар

Енпзшген куш 2006.07.01.

Колданылу саласы

Осы стандарт сатута арналтан шЫршген-ысталган шужьщтарга 
таратылады.

Адам eMipi мен денсаулыты уилн каушшзджпен камтамасыз етуге 
батытталтан стандарт талаптары осы стандарттыц 5, 6 бел1мдершде жэне 
5.2.3, 5.2.4 тармактарында жазылтан.

Стандарт сертификаттау максаты ушш жарамды.
Осы стандартта бершген Ресей Федерациясы стандарттары белгшенген 

тэртшке сэйкес ко л даны лады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартта мынадай нормативтж кужаттарга сштемелер
пайдаланылды:

КР СТ 2.34-2001 К^азакстан Республикасыныц олшем б1рлжтерш 
камтамасыз етуд1ц мемлекетак жуйес!. Орамдарга олшеп салынатын 
тауарлардыц кез келген туршщ санына мемлекеток метрологиялык кадаталау 
жасаудыц тэрт1б1. Жалпы талаптар.

К.Р СТ 1010-2002 Тамак ен1мдер1. Тутынушыта арналтан акпарат. Жалпы 
талаптар.

К.Р СТ 1081-2002 Технологияльщ нускауларды, татамдьщ ошмдерге 
арналтан рецептураларды эз1рлеу тэрыбт Heri3ri ережелер.

ГОСТ 21-94 Кумшекер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 779-55 Ет. Сиыр етшщ жарты жэне терттен 6ip ушасы. 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 1341-97 Пергамент. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1760 -86 Подпергамент. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1935-55 Ет. К,ой жэне ешю еп ушалары. Техникалык шарттар.
ЕОСТ 2874-82 Ауыз су. Сапасына койылатын гигиеналык талаптар мен 

бакылаулар.
ЕОСТ 4197-74 Азоткыттткылды натрий. Техникалык шарттар.
ЕОСТ 4814-57 Муздатылган ет блоктары. Техникалык шарттар.

Ресми басылым
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ГОСТ 7502-98 Тем^рден жасалган елшегпн рулеткалары. Техникалык 
шарттар.

ГОСТ 6309-93 Макта-мата жэне синтетикальщ TiriH жштерг Техникалык 
шарттар.

ГОСТ 7724-77 Ет. Шопща етшщ тутас жэне жартылай тугае ушалары. 
Техникалык шарттар.

ГОСТ 7977-87 Дайындалган жэне экелшген жас сарымсак. Техникалык 
шарттар.

ГОСТ 8273-75 Орау кагазы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 9792-79 Шошка, кой, сиыр жэне баска сойылган жануарлар мен 

кус турл ершен жасалган шужык ешмдер1 мен тагамдары. Кдбылдау 
ережелер! жэне сынамаларды ipiKTey эдюг

ГОСТ 9793-74 Ет ешмдерг Ылгалды аныктау эдютерг
ГОСТ 9957-93 Шошка, кой жэне сиыр етшен жасалган шужыкгар мен 

ешмдер. Хлорлы натрийд1 аныктау тэсш.
ГОСТ 9958-81 Еттен жасалган шужыкгар мен ешмдер. Бактериялык 

талдау эдю1
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдерг Органолептикалык багалау жасаудыц жалпы 

шарттары.
ГОСТ 11354-93 Тамак енеркэшб1 салаларында жэне ауыл 

шаруашылыгында колданылатын агаш жэне агаштан жасалган коп 
айналымды жэппктер. Техникалык шарттар.

ГОСТ 13460-68 Оцделген сиыр imeri. Ток пнегг Техникалык шарттар.
ГОСТ 13513-86 Ет жэне сут ен1мдерше арналган бурмеленген картонная 

жасалган жэшштер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жукт1 белгшеу.
ГОСТ 16334 Оцделген сиырдын, imeri. Он,еш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 16405-70 Оцделген кой imeri. Койдыц жщшке imeri. Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 16406-70 Оцделген кой imeri. Койдыц буйеш. Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 26927-86 Тагамдык тттикгзат пен ешмдер. Сынапты аньщтау эдюг
ГОСТ 26930-86 Шиюзат жэне тамак ен1мдер1. Кушэнд1 аньщтау эд1сл.
ГОСТ 26932-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Коргасынды аньщтау 

эд1стер1.
ГОСТ 26933-86 Шиюзат жэне тамак ен1мдер1. Кадмищц аньщтау aflici.
ГОСТ 26934-86 Шиюзат жэне тамак ен1мдер1. Мырышты аньщтау эдюг
ГОСТ 28498-90 Суйьщтьщ термометрлерг Жалпы техникалык талаптар.
ГОСТ 29045-91 Хош mcri бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29048-91 Мускат жацгагы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеупнтер. Кдра жэне ак бурыш. Техникалык шарттар.
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ГОСТ 29052-91 Дэмдеупптер. Кардамон. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29055-91 Дэмдеупптер. Кориандр. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29299-92 Ет жэне ет ошмдерт Н и тр и т  аньщтау эд1 стерт

3 Терминдер мен аньщтамалар

Осы стандартта сэйкест! аньщтамасымен мынадай термин колданылды:
ГОс1ршген-ысталган шужьщ -  кабьщшата салынтан жэне колдану унпн 

дайын болтанынша жылу оцдеушен откен, тартылтан етке туз, дэмдеуштер 
жэне коспалар косып дайындалтан ошм.

4 ЖЧктеу

ГНшршген-ысталган шужьщ мынадай сурыптар мен атаулар бойынша 
шыгарылады:

Жогаргы сурып -  деликатес, мэскеулпс, сервелат;
Bipimni сурып -  эуескойльщ, кой етшен жасалтан.

5 Техникальщ талаптар

5.1 П!с1ршген-ысталган шужьщтар ет енеркэс1б1 кэсшорнына арналтан 
санитарльщ нормалар мен ветеринарльщ ережелерд! жэне осы стандарттыц 
талаптарын сактай отырып, КД СТ 1081 сэйкес эз^рленген рецептуралар мен 
технологияльщ нускаулар бойынша дайындалуы тию.

5.2 Сипаттамасы
5.2.1 Органолептикальщ керсетюштер1 бойынша шшршген-ысталган 

шужьщтар 1-кестеде керсетшген талаптарта сэйкес келу1 тшс.

1-кесте -  
керсетк1штер1

ГИс1рл1ген-ысталтан шужыктардьщ органолептикалык

Керсеткпн атауы Шужьщтарта арналтан сипаттама жэне нормалар
деликатес мэскеулщ сервелат кои ет1 эуескоилык

Сырткы T y p i Beirepi таза, кургак, даты, сыдырылтан жер1 жок, 
кабьщшасы закымданбатан, тартылтан eri сыртка 
шыкпаган батондар__________________________

Консистенциясы Тыгыз
Тартылтан еттщ 
кесшгендеп T y p i

Тартылтан ет б1ркелю араласкан, Tyci ашык кызгылт 
тустен кою кызыл туске дешн, курец дактары мен куыс

узынды Келем1 елшем1 Колем! 4мм Колем!
гы 7-8 6мм. 4мм кеп кеп емес 8мм. коп
мм., артьщ емес кой емес тес

3



Щ> СТ 1333-2005

жуанды 
ты 4-5 
мм тес 
еы
белшек
Tepi
немесе
шошка
кыртыс
майы

емес
шошка
кыртыс
майы

майлы
шошка
етш1н
немесе тес
етшщ
белшек-
Tepi

майыныц
немесе
шошка
кыртыс
майыныц
белшек-Tepi

ет
белшекте 
pi немесе 
шошка 
кыртыс 
майы

Hici жэне дэм1 Бегде дэ\п мен nici жок, дэмдеупнтершщ, ысталудыц хош 
nici ацкытан, ешмнщ осы TypiHe тэн жатымды

Батондардыц 
пншшнщ 
елшем1 жэне 
байлануы

Тец
аракаш
ыктыкт
а уш
жершен
байлант
ан
узынды
ты
50см.
дейшп
батонда
Р

Батонны 
ц 3p6ip 
ушы 6ip 
жерден 
байланга 
н
узындыг 
ы 50см 
дешнп 
батондар

Тец арака- 
шыкгыкта 
терт жepiнeн 
байланган 
узындыгы 
50см. дешнп 
тш немесе сэл 
шлген nimiHfli 
батондар

Батонны
Ц
ортасына 
н ею 
жерден 
байланга 
н
узындыг 
ы 50см. 
дейшп 
тпс
батондар

Батоныны 
ц ap6ip 
ушы ею 
жерден 
байланган 
узындыгы 
50см. 
дейшп нк 
батондар

5.2.2 Физикалык-химияльщ керсетюштер1 бойынша тсгршген-ысталган 
шужыктар 2-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес болуы кажет.

2-кесте -  Физикальщ-химияльщ керсетк1штер1

Керсетюш
атаулары

Шыжьщтарга арналган сипаттамасы жэне нормалар
деликатес мэскеугпк сервелат кой етшен эуескойлык

Ылгалдыц 
салмактьщ Yлeci 
%, артьщ емес

38 38 38 38 38

Ас тузыныц 
салмактьщ Yлeci 
%, артьщ емес

5 5 5 5 5

HnTpHTiHiK 
салмактьщ улесц 
%, артьщ емес

0.005 0.005 0.005 0.005 0.005
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Батонныц
ортасындаты 0-ден 12 0-ден 12 ден 12 0-ден 0-ден
температурасы,
°С.

дешн дешн дешн 12 дешн 12 дешн

5.2.3 Микробиологияльщ Kepcendunepi мен каушаздж корсепаштер! 
бойынша шшршген-ысталтан шужьщтар [1]-де керсетшген талаптарга сэйкес 
келу! кажет.

5.2.4 Шшршген-ысталган шужыкгардыц 1нпндеп пестецидтердщ, уытты 
элементтердщ, антибиотиктердщ, радионуклидтердщ жэне 
нитрозоаминдердщ калдык мелшер1 [1]-де белгшенген руксат етшетш 
децгейден аспауы тшс.

Курамындаты пестицидтердщ жэне нитраттардыц мелшер! Казахстан 
Республикасы Мемелекетпк санитарлык-эпидемиологиялык кадаталау 
органы беюткен ец жогаргы децгей мен нормадан аскан жагдайда, сондай-ак 
зиянкестер, аурулар булдорген, niipireH, кегерген колданылатын шиюзат пен 
материалдар ецдеуге кабылданбауы тшс.

5.3 Шиюзат пен материалдарга койылатын талаптар
5.3.1 Шшршген-ысталтан шужьщ ешмш ещцруде колданылатын шиюзат 

пен кемекш1 материалдар колданыстагы нормативны кужаттарга жэне 
ешмнщ осы тур1н енд1руде колданылу ушш белгшенген тэртшпен руксат 
етшу1 тшс.

5.3.2 ТИОршген-ысталтан шужьщтарды енд1ру ушш мынадай шиюзат пен
материалдар колданылады:

ГОСТ 779 бойынша ересек сиырдыц еп;
Ciiiipi алынган жогаргы сурыпты сиыр еп -  коспа жэне май пндер! 

айтарльщтай косылмаган булшык еп;
Eipnnni сурыпты ciijipi алынган сиыр еп - 6ipiicriprim жэне май 

тшдершщ салмактык улеО 6 % артык емес булшык ет;
ГОСТ 1935 бойынша суыган, суытылган жэне тоцазытылган туршдеп 

кой жэне енпа еп;
Б1р сурыпты Ощрлер1 алынган кой жэне ешк1 eri - 6ipiKTiprim жэне май 

тшдершщ салмактык улеО 20 % артьщ емес булшык ет;
ГОСТ 7724 бойынша 6ipiHini, екшпп, унпнни жэне тертшни санатты 

шошка еп;
ciippi алынган майсыз шошка еп - майлы тшшщ салмактык улес1 10% 

булшык ет;
cinipi алынган жартылай майлы шошка еп - майлы тпинщ салмактык 

улес1 30-50% булшык ет;
cinipi алынган майлы шошка еп - майлы тшшщ салмактык улеО 50-85% 

булшык ет;
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cinipi алынган муздатылган майлы шошка eTi (сиыр eri, шошка ет1 , кой 
ет1)

колданыстагы нормативтж кужаттама бойынша жон етшщ кыртыс майы; 
булшык етшщ салмактык улеш 25% артык емес буЙ1р eri кыртыс майы; 
булшык етшщ салмактьщ улеш 25% артык емес шонщаныц тес ей; 
суытан, суытылтан жэне муздатылтан кушндеп койдыц T e p i  асты жэне 

куйрьщ шию майы;
ГОСТ 21 бойынша кумшекер;
ГОСТ 2874 бойынша ауыз су;
ГОСТ 4197 бойынша азоткынщылды натрий;
ГОСТ 7977-87 бойынша жас дайындалтан сарымсак;
ГОСТ 13830-97 бойынша татамдьщ ас тузы;
ГОСТ 29045 бойынша хош nicri бурыш;
ГОСТ 29048 бойынша мускат жацгагы;
ГОСТ 29050 бойынша кара жэне ак бурыш;
ГОСТ 29052 бойынша кардамон;
ГОСТ 29055 бойынша кориандр;
ГОСТ 1341 бойынша пергамент;
ГОСТ 1760 бойынша подпергамент;
ГОСТ 6309 бойынша тти жштер;
ГОСТ 7502 бойынша елшепш рулетка;
ГОСТ 8273 бойынша орау кагазы;
ГОСТ 11354 бойынша агаш жэнлп;
ГОСТ 13513 бойынша бурмеленген картон жэнпктер;
ГОСТ 13460 бойынша сиыр imeri;
ГОСТ 16334 бойынша сиырдыц оценп;
ГОСТ 16405 бойынша кой imeri;
ГОСТ 16406 бойынша койдыц сокыр imeri;
ГОСТ 17308 бойынша шпагат;
колданыстагы нормативтпс кужаттама бойынша беютк^лер 

(сыргальщтар);
К,азакстан Республикасы мемлекетак санитарлык-эпидемиолгиялык 

кадагалау органдары колдануга руксат еткен белоктык жасанды кабыкшалар.
5.4 Буып-тую
5.4.1 Пклртген-ысталган шужыктар ГОСТ 11354 бойынша коп 

айналымды агаш жэш^ктерге, ГОСТ 13513 бойынша бурмеленген картон 
жэнпктер ге немесе К,азакстан Республикасы Мемлекеттш санитарлык- 
эпидемиологоиялык огандары колдануга руксат еткен баска материалдардан 
жасалган ыдыска салынады.

5.4.2 Шскен-ысталган шужыктарды салуга арналган ыдыс таза, кургак 
болуы, когерген жер! жэне ботен nici болмауы тию. Коп айналымды ыдыстыц
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кацпагы болуы керек. Кркпагы жок болган жагдайда жергшпси жерде сатуда 
бетш орама кагаз, пергамент, подпергаментпен жабуга руксат етшедг

5.4.3 Жэннкке 6ip атаулы ешмдер салынады. ГПшршген-ысталган 
шужыкдардыц б^рнеше атау турш 6ip жэннкке тутынушы KeniciMi бойынша 
салуга болады.

5.4.4 Шшршген-ысталган шужьщтарды ешмнщ сакталуы мен сапасын 
камтамасыз етеп н жендеуден жэне санитарлык ецдеуден еткен кеп 
айналымды жэнпктерге салуга руксат етшедг

Бурмеленген картоннан жасалган жэнпктердеп таза салмагы 20 кг артык 
болмауы тшс, кеп айналымды ыдыстагы жалпы салмагы 30 кг артьщ болмауы 
Tnic, жабдьщ -  ыдыстагы таза салмагы 250 кг артьщ болмауы тшс.

5.5 Тацбалау
5.5.1 Тутыну ыдысыныц (орамыныц) эрб1р б1рлплнде тутынушыларга 

арналган КР СТ 1010 сэйкес мемлекетак жэне орыс тшдершде темендегшер1 
керсетшген аппарат:

- ешмнщ Typi жэне атауы;
- сурыбы;
- дайындаушы-кэсшорынныц аты мен мекен-жайы;
- дайындаушыныц тауарльщ белпш (бар болганда);
- салмагы (таза);
- ешмнщ курамы;
- тагам дьщ кундылыгы;
- сакдау шарттары;
- дайындалган кун1 мен жарамдыльщ мерз1м1;
- штрих-коды (бар болса);
- осы стандарттыц белгшенуц
- сэйкестпси растау туралы акрарат болуы тшс.
5.5.2 Келпсик ыдысы мен шужьщ кабьщшасында мемлекеттш жэне орыс 

тшдершде мынадай акрарат жазылуы тшс:
- дайындаушы -  кэсшорынныц аты, оныц мекен-жайы жэне (немесе) 

тауарльщ белгкл (бар болганда);
аталуы жэне ешмнщ курам ы;

тагам дьщ кундылыгы;
сакдау шарттары;
жарам дыльщ мерз1м1;
тагам дьщ ешмд1 сертификаттау туралы аппарат;
осы стандарттыц белгшенуц
5.5.3 Акрарат шужьщтыц кабьщшасында немесе езшдеп кулакшасында 

керсетшедг
5.5.4 Тасымалдау ыдысын тацбалау - ГОСТ 14192 бойынша «Тез 

бузылатын жук » манипуляциялык белг1 басу аркылы.

7



К Р  с т  1333-2005

6 Кабылдау ережелер1

6.1 Кабылдау ережелерк сынамаларды ipiKTey ГОСТ 9792 бойынша 
журпзшедг

6.2 Шшршген-ысталган шужыктьщ эрб1р топтамасын дайындаушы 
кэсшорыннын тшсы бакылаушы органдары кабылдауы жэне оныц сапасын 
куэландыратын белгшенген нысандагы кужатпен ж1бершу1 тшс.

6.3 Микробиологияльщ керсеткпптердк уытты элементтердк 
пестицидтерд1, нитрозаминдерд1, бензапирендк антибиотиктерд1 жэне 
радионуклеиттерд1 бакылау кезецдшгш Казахстан Республикасы 
мемлекеттщ санитарльщ-эпидемиологияльщ кадагалау органдары, 6ipaK  кем1 
3 айга 6ip рет белгшейдг

6.4 Органолептикальщ жэне физикалык-химияльщ корсетюштерд1 
бакылау кезецдшп нормативт1к кужаттамага сэйкес дайындау аркылы 
аныкталады.

6.5 Кдушслздш талаптарына сэйкестл к сертификаттау сынактарын 
журпзу кезшде бакыланады. Сертификаттау сынактарын Казахстан 
Республикасы Мемлекеттлк сертификаттау жуйеЫ белгшеген тэртшпен осы 
салада аккредиттелген сертификаттау жешндеп орган журпзедг

6.6 Бакылаушы уйымдар ездершщ куз1реттш1пне карай тагамньщ 
сапасына жэне каушшзднлне бакылау журпзедг

6.7 Кем1 6ip керсетк1штен канагаттанарлыксыз нэтиже алынган 
жагдайда, ешмнщ сол топтамасынан алынган тагамньщ ею еселенген 
мелшер1не кайтадан сынактар жасалады. Кдйта жасалган сынак нэтижелер1 
соцгы болып табылады жэне барльщ топтамага таратылады.

6.8 Тутынушы мен дайындаушы арасында ешмнщ сапасы мен 
каушшздтн багалауда дау туынган жагдайда, терелк талдауларды беютшген 
тэрт1ппен сертификаттау жешндеп тутынушы мен дайындаушы таныган 
аккредиттелген орган (сынау зертханасы) журпзедг

7 Бакылау эдктер1

7.1 Органолептикалык керсетюштерд1 бакылау ГОСТ 9959 бойынша 
журпзшедг

7.2 Дайын ешмнщ ортасындагы температураны бакылау ГОСТ 284987 
бойынша температурасы 0-ден 100°С-га дейшп шкалалы шыны суйыктык 
термометр!мен (сынаптык емес) жузеге асырылады.

7.3 Дайындалган шужьщтардыц келем1 тем1р рулеткамен ГОСТ 7502 
бойынша тексершедг Дайын ен1мн1ц Typi кезбен кору аркылы багаланады.

7.4 Ылгалдыц салмактьщ улесл ГОСТ 9793 бойынша аныкталады.
7.5 Ас тузыныц салмактьщ улесшщ, натрий нитритшщ керсетк1штер1 

мен микробиологияльщ керсетюштерд1 кезецдшк сайын, 6ipaK кем1 10 кунде
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6ip рет, сондай-ак бакылау уйымыныц немесе тутунушыныц талабы бойынша 
аныкдалады.

7.6 Хлорлы натршад аньщтау ГОСТ 9957 бойынша.
7.7 Бактериологияльщ зерттеулер ГОСТ 9958 бойынша журпзшедг
7.7 Курамында уытты элеметтердщ болуы ГОСТ 26927, ГОСТ 26930,

ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26934 бойынша; В афлотоксиншщ, 
нитрозам и н дердi н, пестицидтердщ жэне радионуклеидтердщ болуы 
Казахстан Республикасы Мемлекеттк санитарлы к-эп и демиологиялы к
бакылау органы беюткен эдютемелер бойынша аньщталады.

7.8 Нитрита аньщтау ГОСТ 29299 бойынша.

8 Тасымалдау жэне сактау

8.1 Шслршген-ысталган шужыктарды сактау, тасымалдау жэне сату 
олардыц сапасы мен каушшздшшш сакталуын камтамасыз етет1н белгшенген 
температуральщ тузшм жагдайларында жузеге асырылады. Суытылмайтын 
жерлерде шужьщтарды сактауга жэне сатуга руксат етшмейдг

8.2 Пклршген-ысталган шужьщтарды сактау жэне тасымалдау уттпн 
белгшенген тэртшпен реслмделген санитарльщ паспорты бар, арнайы 
тагайындалган келш куралдары (суыгы жок изотермияльщ кузовтар, 
суытылатын кузовтар, рефрижератор) пайдаланылады.

8.3 Шкршген-ысталган шужуктардыц жарамдылык мерз1м1 
технологияльщ процесс аякталган кезден бастап 0-ден 15 °С дешнп 
температурада -  72 саг; 0-ден 12 °С дешнп температурада -  10 тэулк.

9 Дайындаушыньщ кепшдемелер1

9.1 Дайындаушы тутынушы сактау мен тасымалдау шарттарын 
орындаган жагдайда шшршген-ысталган шужьщтардыц осы стандарт 
талаптарына сэйкестшше кепшдеме бередг

9.2 Кепшдемелк сактау мерз1м1 8.3 тармагына сэйкес.
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А косымшасы
(мшдетп)

А.1 кестес1 - 100 г ешмнщ тагамдык жэне энергетикалык кундылыгы

вшмнщ
Typi

Сурыбы вшмнщ аталуы Белок, г Май, г Энергетикалык;
кундылыгы,

ккал
nicipmreH Жогаргы Деликатес 17,6 37,6 409
-ысталган Мэскеулш 19,1 36,6 406
шужык Сервелат 16,1 40,1 425

EipiHmi Эуескойлык 17,3 39,0 420
1^ой етшен 15,7 39,8 421
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Б косымшасы
(мшдети)

ЦР СТ 1333-2005

Б.1 кестес1 -  Пгшршген-ысталган шужыктардын рецептурасы
Шик1заттын„

дэмдеуштердщ
жэне

материалдардыц
атаулары

Шужыктарга арналган норма
деликате

с
мэскеулж сервелат кой

етшен
эуескойлык

Туз дал маган шиюзат кг. (100 кг шикпатка)
Жогаргы 
сурыпты cinipi 
алынган сиыр 
ет1

40 75 25 - -

Eipnnni 
сурыпты ciijipi 
алынган сиыр 
еы

- - - 15 65

Ciijipi алынган 
майсыз ттютпка 
еы

- - 25 - -

Cipipi алынган 
жартылай 
майлы шошка 
ет1

35 - - - -

Cipipi алынган 
майлы ттютпка 
еы немесе 
шошканьщ тес 
еы

- - 50 - -

Cipipi алынган 
6ip сурыпты к 
кой еы

- - - - 35

Шошканьщ тес 
еы немесе бушр 
кыртыс майы

25 - - - 35

Жон кыртыс 
майы - 25 - - -

койдыц Tepi 
асты немесе 
куйрык шик1 
майы

- - - 10 -
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Б.1 кестесшщ жалгасы
Шиюзаттыц,

дэмдеуштердщ
жэне

материалдардыц
атаулары

Шужыкдарта арналтан норма

Дэмдеупнтер мен материалдар, г (100 кг туздалматан 
шишзатка)

тагамдык ас 
тузы 3000 3000 3000 3000 3000

натрий нитрит! 10 10 10 10 10
кумшекер 200 200 200 200 200
унтакталган 
кара немесе ак 
бурыш

100 150 150 100 100

унтакталган 
хош mcri 
бурыш

- - - - 50

унтакталтан 
кардамон 
немесе мускат 
жацгагы

30 30 30 - 30

усакталтан, 
тазартылтан жас 
сарымсак

- - - 100 -

Кдбьщша № 3,4,5
сиыр ток
inieri,
диаметр!
45-65
жасанды
кабьщша
-лар

№ 1,2,3,4
сиыр ток
iineri,
диаметр!
45-65
жасанды
кабыщна-
лар

№ 3,4,5 
сиыр ток 
iineri, 
кой
буйешш 
ц бггеу 
ушы, 
диаметр! 
45-65 мм 
жасанды 
кабьщша 
-лар

№
1,2,3,4,5 
сиыр ток 
iiHeri, 
сиыр 
еценп, 
кой еы 
гузенкасы 
, диаметр! 
45-65 мм 
жасанды 
кабьщша- 
лар

№ 1,2,3,4 
сиыр ток 
iineri, 
диаметр! 
45-65 мм 
жасанды 
кабьщша- 
лар
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В косымшасы
(аньщтамальщ)
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(эталон дык эдю).
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ЭОЖ 664.934.4 МСЖ 67.120 ЭЭТ0Ж 15.13.12

Туйшд1 сездер: колданылу аймагы, нормативтш сштемелер,
аныктамалар, жштеу, техникалык талаптар, кабылдау ережелеру тасымалдау 
жэне сактау, дайындаушыныц кепшдемелер1, тслршген-ысталган шужы ктар, 
рецептуралар.
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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

КОЛБАСЫ ВАРЕНО-КОПЧЕНЫЕ 

Технические условия

Дата введения 2006.07.01.
1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на колбасы варено -  копченые, пред
назначенные для реализации.

Требования стандарта, направленные на обеспечение безопасности для жиз
ни и здоровья людей изложены в разделах 5, 6 и в пунктах 5.2.3, 5.2.4 настоящего 
стандарта.

Стандарт пригоден для подтверждения соответствия.
Стандарты Российской Федерации, приведенные в настоящем стандарте 

применяются в соответствии с установленным порядком.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие нормативные
документы:

СТ РК 2.34-2001 Государственная система обеспечения единства измерений 
Республики Казахстан. Порядок осуществления государственного метрологиче
ского надзора за количеством фасованных товаров в упаковках любого вида. Об
щие требования.

СТ РК 1010-2002 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие 
требования.

СТ РК 1081-2002 Порядок разработки технологических инструкций и рецеп
тур на пищевые продукты. Основные положения.

СТ РК ГОСТ Р 51574-2000 Соль поваренная пищевая. Технические условия.
ГОСТ 21-94 Сахар-песок. Технические условия.
ГОСТ 779-55 Мясо. Говядина в полутушах и четвертинах. Технические ус

ловия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент. Технические условия.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 1935-55 Мясо. Баранина и козлятина в тушах. Технические условия.
ГОСТ 2874-82 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за каче

ством.
ГОСТ 4197-74 Натрий азотистокислый. Технические условия.
ГОСТ 4814-57 Блоки мясные замороженные. Технические условия.
ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. Техни

ческие условия.

Издание официальное

1
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ГОСТ 7502-98 Рулетки измерительные металлические. Технические условия.
ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические 

условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия.
ГОСТ 9792-79 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говя

дины и мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и метод 
отбора проб.

ГОСТ 9793-74 Продукты мясные. Методы определения влаги.
ГОСТ 9957-93 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говя

дины. Метод определения хлористого натрия.
ГОСТ 9958-81 Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бактериоло

гического анализа.
ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолепти

ческой оценки.
ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многооборот

ные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. 
Технические условия.

ГОСТ 13460-68 Кишки говяжьи обработанные. Круга. Технические условия.
ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и 

молочной промышленности. Технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 16334-70 Кишки говяжьи обработанные. Пикала. Технические усло

вия.
ГОСТ 16405-70 Кишки бараньи обработанные. Гузенки бараньи. Техниче

ские условия.
ГОСТ 16406-70 Кишки бараньи обработанные. Синюги бараньи. Техниче

ские условия.
ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия.
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути.
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия.
ГОСТ 26934-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения цинка.
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные. Общие технические требования.
ГОСТ 29045-91 Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29048-91 Мускатный орех. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия.
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия.
ГОСТ 29299-92 Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита.
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3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяется термин с соответствующим определе
нием:

Варено - копченые колбасы: Изделия, приготовленные на основе мясного 
фарша с солью, специями и добавками, в оболочке и подвергнутые тепловой об
работке до готовности к употреблению.

4 Классификация

Варено-копченые колбасы вырабатывают следующих сортов и названий:
- высший сорт -  деликатесная, московская, сервелат;
- первый сорт - любительская, баранья.

5 Технические требования

5.1 Варено-копченые колбасы должны приготавливаться по технологиче
ским инструкциям и рецептурам, разработанным в соответствии с СТ РК 1081 с 
соблюдением санитарных норм и ветеринарных правил для предприятий мясной 
промышленности и требований настоящего стандарта.

5.2 Характеристики
5.2.1 По органолептическим показателям варено-копченые колбасы должны 

соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.

Таблица 1 - Органолептические показатели варено-копченых колбас
Наименова- 
ние показа
теля

Характеристика и нормы для колбас
делика
тесной

московской сервелата бараньей любитель
ской

Внешний
вид

Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, по
вреждений оболочки, наплывов фарша

Консистен
ция

Плотная

Вид фарша 
на разрезе

Фарш ра 
темно' 

кусочки 
грудинки 
или шпи
ка длиной 

7-8 мм, 
шириной 

4-5 мм

вномерно пер 
-красного, без 

кусочки 
шпика раз
мером не 

более 6 мм

•емешан, цвет 
! серых пятен, 

кусочки 
жирной 
свинины 
или гру

динки раз
мером не 

более 4 мм

фарша от р< 
пустот и со 

кусочки 
бараньего 
жира или 

шпика 
размером 
не более 

4 мм

ЗЗОВОГО до 
держит: 

кусочки 
грудинки 

или шпика 
размером 
не более 8 

мм
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Вкус и запах Приятные, 
ным арома 

са и

свойственны 
том пряносте 
запаха: вкус

е данному ви, 
й, копчения, 
слегка остры!

цу продукта 
>ез посторон
I, в меру сол 

с запахом 
чеснока

с выражен
иях привку- 
[еный

Форма, раз
мер и вязка 
батонов

Прямые 
батоны 
длиной до 
50 см с тре
мя перевяз
ками на 
равном 
расстоянии

Прямые ба
тоны длиной 
до 50 см с 
одной пере
вязкой на 
каждом кон
це батона

Прямые или 
слегка изо
гнутой фор
мы батоны 
длиной до 50 
см с четырь
мя перевяз
ками на рав
ном расстоя
нии

Прямые 
батоны 
длиной до 
50 см с 
двумя пе
ревязками 
посередине 
батона

Прямые ба
тоны длиной 

до 50 см с 
двумя пере
вязками на 

каждом кон
це батона

5.2.2 По физико-химическим показателям варено-копченые колбасы должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 2.

Таблица 2 -  Физико-химические показатели варено-копченых колбас
Наименование по- 
казателя

Характеристика и норма для колбас
дели
катес

ной

мос
ковской

сервелата бараньей любитель
ской

Массовая доля вла
ги, %, не более

38 38 38 38 38

Массовая доля по
варенной соли, %, 
не более

5 5 5 5 5

Массовая доля нит
рита, %, не более

0,005 0,005 0,005 0,005 0,005

Температура в тол
ще батона, °С

от 0 до 
12

от 0 до 
12

от 0 до 
12

от 0 до 
12

от 0 до 12

5.2.3 По микробиологическим показателям и показателям безопасности ва
рено-копченые колбасы должны соответствовать требованиям, указанным в [1].

5.2.4 Остаточные количества пестицидов, токсичных элементов, антибиоти
ков, радионуклидов и нитрозаминов в варено-копченых колбасах не должны пре
вышать допустимых уровней, установленных в [1] .

Применяемые сырье и материалы, в которых остаточное содержание пести
цидов и содержание нитратов превышает максимально допустимые уровни и 
нормы, утвержденные органом государственного санитарно-эпидемиологичес
кого надзора Республики Казахстан, а также поврежденное вредителями, болез
нями, гнилью и плесенью на переработку приниматься не должно.
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5.3 Требования к сырью и материалам
5.3.1 Сырье и вспомогательные материалы, применяемые при производстве 

варено-копченых колбас должно соответствовать требованиям, действующих 
нормативных документов и должно быть разрешено в установленном порядке 
для применения при производстве данного вида продукции.

5.3.2 Для выработки варено-копченых колбас применяют следующие сырье 
и материалы:

говядину по ГОСТ 779 от взрослого скота;
говядину жилованную высшего сорта - мышечная ткань без видимых вклю

чений соединительной и жировой ткани;
говядину жилованную первого сорта - мышечная ткань с массовой долей со

единительной и жировой ткани не более 6 %;
баранину и козлятину по ГОСТ 1935 в остывшем, охлажденном и разморо

женном состоянии;
баранину и козлятину жилованную односортную - мышечная ткань с массо

вой долей соединительной и жировой тканей не более 20 %;
свинину по ГОСТ 7724 первой, второй, третьей и четвертой категорий; 
свинину жилованную нежирную -  мышечная ткань с массовой долей жиро

вой ткани не более 10 %;
свинину жилованную полужирную -  мышечная ткань с массовой долей жи

ровой ткани 30-50%;
свинину жилованную жирную -  мышечная ткань с массовой долей жировой 

ткани 50-85%;
блоки из жилованного мяса (говядины, свинины, баранины) замороженные; 
шпик хребтовый по действующей нормативной документации; 
шпик боковой с массовой долей мышечной ткани не более 25 %; 
грудинку свиную с массовой долей мышечной ткани не более 25 %; 
жир - сырец бараний подкожный и курдючный в остывшем, охлажденном 

или замороженном состоянии; 
сахар-песок по ГОСТ 21; 
воду питьевую по ГОСТ 2874;
натрий азотистокислый (нитрит натрия) по ГОСТ 4197;
чеснок свежий по ГОСТ 7977;
перец душистый по ГОСТ 29045;
орех мускатный по ГОСТ 29048;
перец черный или белый по ГОСТ 29050;
кардамон по ГОСТ 29052;
кориандр по ГОСТ 29055;
пергамент по ГОСТ 1341;
подпергамент по ГОСТ 1760;
нитки швейные по ГОСТ 6309;
рулетки измерительные по ГОСТ 7502;
бумагу оберточную по ГОСТ 8273;
ящики из древесины по ГОСТ 11354;
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ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513;
круга говяжьи по ГОСТ 13460;
пикала говяжьи по ГОСТ 16334;
гузенки бараньи по ГОСТ 16405;
синюги бараньи по ГОСТ 16406;
шпагаты по ГОСТ 17308;
соль поваренную пищевую по СТ РК ГОСТ Р 51574;
скрепки (клипсы) металлические по действующей нормативной документа

ции;
белковые искусственные оболочки, разрешенные к применению органами 

государственного санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казах
стан.

5.4 Упаковка
5.4.1 Варено-копченые колбасы упаковывают в ящики: деревянные много

оборотные - по ГОСТ 11354, из гофрированного картона - по ГОСТ 13513 или в 
тару из других материалов, разрешенных к применению органами государствен
ного санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казахстан.

5.4.2 Тара для упаковки варено-копченых колбас должна быть чистой, сухой, 
без плесени и постороннего запаха. Многооборотная тара должна иметь крышку. 
При отсутствии крышки допускается для местной реализации тару накрывать 
оберточной бумагой, пергаментом, подпергаментом.

5.4.3 В ящик укладывают продукцию одного наименования. Допускается 
упаковывание нескольких наименований варено-копченых колбас в один ящик 
только по согласованию с потребителем.

5.4.4 Допускается упаковывать варено-копченые колбасы в отремонтирован
ную и санитарно-обработанную многооборотную тару, обеспечивающую сохран
ность и качество продукции.

Масса нетто в ящиках из гофрированного картона должна быть не более 20 
кг, масса брутто продукции в многооборотной таре не должна превышать 30 кг, 
масса нетто в таре -  оборудовании должна быть не более 250 кг.

5.4.5 Допускаемое отклонение от массы упакованного продукта устанавли
вается в соответствии с СТ РК 2.34.

5.5 Маркировка
5.5.1 На каждой единице потребительской тары (упаковки) должна быть ин

формация для потребителя в соответствии с СТ РК 1010 на государственном и 
русском языках с указанием:

- вида и названия продукта;
- сорта;
- наименование предприятия-изготовителя, адрес;
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы (нетто);
- состава продукта;
- пищевой ценности;
- условий хранения;
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- даты выработки и срока годности;
- штрихового кода (при наличии);
- обозначение стандарта;
- информации о подтверждении соответствия.
5.5.2 Транспортная тара и колбасная оболочка должна содержать на государ

ственном и русском языках следующую информацию:
- наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение и (или) 

товарный знак (при его наличии);
- наименование и состав продукта;
- пищевую ценность;
- условия хранения;
- срок годности;
- информацию о сертификации пищевого продукта;
- обозначение настоящего стандарта.
5.5.3 Информацию наносят на колбасную оболочку или имеющуюся этикетку.
5.5.4 Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляци

онного знака «Скоропортящийся груз».

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки и отбор проб производят по ГОСТ 9792.
6.2 Каждая партия варено-копченых колбас должна быть принята соответ

ствующими контролирующими органами предприятия -  изготовителя и сопро
вождаться документом, установленной формы, удостоверяющим ее качество.

6.3 Периодичность контроля микробиологических показателей, токсичных 
элементов, пестицидов, нитрозаминов, бенз(а)пирена, антибиотиков, радионук
лидов и гормональных препаратов устанавливается органами государственного 
санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казахстан, но не реже од
ного раза в 3 месяца.

6.4 Органолептические и физико-химические показатели определяются пе
риодически, но не реже одного раза в 10 дней, а также по требованию контроли
рующей организации или потребителя.

6.5 Соответствие требованиям безопасности контролируется при проведе
нии сертификационных испытаний. Сертификационные испытания проводит ор
ган по сертификации, аккредитованный в данной области в порядке, установлен
ном государственной системой сертификации Республики Казахстан.

6.6 Контролирующие организации проводят контроль качества и безопасно
сти варено-копченых колбас в пределах своей компетенции.

6.7 При получении неудовлетворительных результатов хотя бы по одному из 
показателей, по нему проводят повторные испытания на удвоенном количестве 
продукции, взятом от той же партии продукта. Результаты повторных испытаний 
являются окончательными и распространяются на всю партию.

6.8 При разногласиях в оценке качества и безопасности продукции между 
потребителем и изготовителем арбитражные анализы выполняет аккредитован-
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ный в установленном порядке орган (испытательная лаборатория) по сертифика
ции, признанный изготовителем и потребителем.

7 Методы контроля

7.1 Контроль органолептических показателей проводят по ГОСТ 9959.
7.2 Контроль температуры в толще готового продукта осуществляют стек

лянными жидкостными термометрами (нертутными) по ГОСТ 28498 со шкалой 
температуры от 0 до 100° С.

7.3 Проверку размеров батонов готового продукта проводят с помощью ме
таллической рулетки по ГОСТ 7502. Проверку формы готового продукта прово
дят визуальным контролем.

7.4 Определение массовой доли влаги определяют по ГОСТ 9793, [2].
7.5 Показатели массовой доли поваренной соли, нитрита натрия [3] и микро

биологические показатели определяются периодически, но не реже одного раза в 
10 дней, а также по требованию контролирующей организации или потребителя.

7.6 Определение хлористого натрия по ГОСТ 9957.
7.7 Бактериологические исследования производят по ГОСТ 9958.
7.8 Содержание токсичных элементов определяют по ГОСТ 26927, ГОСТ 

26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933; ГОСТ 26934; афлатоксина В, нитрозаминов, 
пестицидов и радионуклидов по методикам, утвержденным органом государст
венного санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казахстан.

7.9 Определение нитрита по ГОСТ 29299.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Хранение, перевозка и реализация варено-копченых колбас должны осу
ществляться в условиях установленных температурных режимов, обеспечиваю
щих сохранность их качества и безопасности. Хранение и реализация варено- 
копченых колбас при отсутствии холода не допускается.

8.2Для хранения и перевозки варено-копченых колбас должны использо
ваться специально предназначенные транспортные средства

8.3 (изотермические кузова без холода, охлаждаемые кузова, рефрижератор), 
имеющие оформленные в установленном порядке санитарные паспорта.

8.4Срок годности варено-копченых колбас с момента окончания технологи
ческого процесса при температуре от 0 до 15° С не более 72 ч; при температуре от 
до минус 12° С не более 10 суток.

9 Гарантии изготовителя

9.1 Изготовитель гарантирует соответствие варено-копченых колбас требо
ваниям настоящего стандарта при соблюдении потребителем условий хранения и 
транспортирования.

9.2 Гарантийный срок хранения согласно и. 8.3.
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Приложение А
(обязательное)

Таблица А.1 - Пищевая и энергетическая ценность 100 г продукта

Вид продук
ции Сорт Наименование про

дукции
Белок,

г
Жир,

г
Калорийность,

ккал

Варено- высший Деликатесная 17,6 37,6 409
копченые сорт Московская 19,1 36,6 406

Сервелат 16,1 40,1 425

первый Любительская 17,3 39,0 420
сорт Баранья 15,7 39,8 421
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Приложение Б
(обязательное)

Таблица Б.1 - Рецептура варено -  копченых колбас

Наименование сырья, 
пряностей и 
материалов

Норма для колбас
делика
тесной

москов
ской

серве
лата

бараньей любительской

Несоленое сырье, кг (на 100 кг сырья)
Г овядина жилованная 
высшего сорта 40 75 25
Г овядина жилованная 
первого сорта 15 65
Свинина жилованная 
нежирная 25
Свинина жилованная 
полужирная 35
Свинина жилованная 
жирная или грудинка 
свиная

- - 50 - -

Баранина жилованная 
односортная 75
Грудинка свиная или 
шпик боковой 25 35
Шпик хребтовый - 25 - - -

Жир-сырец бараний 
подкожный или кур
дючный

- - - 10 -

Соль поваренная пи- 
щевая

Пряности и материалы, г (на 100 кг несоленого сырья)
3000 3000 3000 3000 3000

Нитрит натрия 10 10 10 10 10
Сахар-песок 200 200 200 200 200
Перец черный или бе
лый молотый 100 150 150 100 100
Перец душистый мо
лотый

- - - - 50

Кардамон или мус
катный орех молотые 30 30 30 - 30
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Продолжение таблицы Б. 1
Чеснок свежий очи
щенный измельченный 100
Оболочка Г овяжьи 

круга 
№3, 4, 5, 
искусст
венные 
оболоч
ки диа
метром 

45-65 мм

Говя
жьи

круга
№1,2,

3,4,
искус
ствен

ные
обо

лочки
диа

метром
45-65

мм

Говя
жьи 

круга 
№3, 4, 
5, глу

хие 
концы 

ба
раньих 
синюг, 
искус
ствен

ные 
обо

лочки 
диамет 

ром 
45-65 

мм

Г овяжьи 
круга 

№ 1,2,3, 
4, 5, го
вяжьи 

пикала, 
бараньи 
гузенки, 
искусст
венные 
оболоч
ки диа
метром 

45-65 мм

Г овяжьи кру
га №1, 2, 3, 4, 
искусствен

ные оболочки 
диаметром 
45-65 мм
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Приложение В
(справочное)
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