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к;р СТ 1334-2005

КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫН, МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ 

ШИК1ЛЕЙ ЫСТАЛГАН Ш¥ЖЫ1<

Техникалык шарттар
ЕнНзшген куш 2006.07.01

1 Колданылу саласы

Осы стандарт пайдаланута арналтан шикшей ысталтан шужьщтарга 
таратылады.

Адам 0Mipi мен денсаулыты уш и каушазджпен камтамасыз етуге 
батытталтан стандарт талаптары осы стандарттыц 5, 6 тарауларында жэне 5.2.3, 
5.2.4 тармактарында жазылтан.

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

тэртшке сэйкес колданылады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартта мынадай нормативтж кужаттарта сштемелер пайдаланылды:
КР СТ 2.34-2001 К^азакстан Республикасы олшем б1рл1ктер1н камтамасыз 

етудщ мемлекетттк жуйеО. Орамдарга олтттеп салынатын тауарлардыц кез келген 
туршщ санына мемлекеток метрологиялык кадагалау жасаудыц тэрыб!. Жалпы 
талаптар.

К,Р СТ 1010-2002 Тамак ошмдер1. Тутынушыта арналтан акпарат. Жалпы 
талаптар.

К,Р СТ 1081-2002 Технологияльщ нускауларды, тамак ешмдерше арналтан 
рецептураларды эз1рлеу тэрт1б1. Непзп ережелер.

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

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

бакылау.
ЕОСТ 4197-74 Азоткыттткылды натрий. Техникалык шарттар
ЕОСТ 4814-57 Муздатылган ет блоктары. Техникалык шарттар.
ЕОСТ 6309-93 Макта-мата жэне синтетикалык ттгш ж1птер1. Техникалык 

шарттар.
ЕОСТ 7208-84 Мадера. Техникалык шарттар.
ЕОСТ 7502-98 Те\прден жасалган ©лшеу рулеткалары. Техникалык шарттар.

Ресми басылым
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ГОСТ 7724-77 Ет. Шошканыц тутас жэне жарты у шал ары. Техникалык 
шарттар.

ГОСТ 1911-Ю Дайындалтан жэне экелшген жас сарымсак. Техникальщ 
шарттар.

ГОСТ 8273-75 Орау кагазы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 9792-73 79 Шошка, кой, сиыр жэне баска турл1 сойылатын жануарлар 

мен кус етшен жасалтан шужык ешмдер1 мен тагам дары. Кдбылдау ережелер1 
жэне сынамаларды ipiKTey эдки.

ГОСТ 9793-74 74 Ет ешмдерт Ылгалды аньщтау эдкл.
ГОСТ 9957-93 Шошка, кой, сиыр етшен жасалган шужыктар мен ешмдер. 

Хлорлы натрийд1 аньщтау тэсип.
ГОСТ 9958-81 Шужыктар жэне еттен жасалган ен1мдер. Бактериологияльщ 

талдау эдютерг
ГОСТ 9959-91 Ет ен1мдер1. Органолептикалык багалау жасаудыц жалпы 

шарттары.
ГОСТ 11354-93 Онеркэсптпк жэне ауыл шаруашылыгы тагам салалары 

ен1мдер1не арналган агаштан жэне агаштык материалдардан жасалган кеп 
айналымды жэш1ктер. Техникалык шарттар.

ГОСТ 13459-68 Оцделген сиыр пнегт Ащы пнек. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13460-68 Оцделген сиыр iineri. Ток пнек .Техникалык шарттар.
ГОСТ 13513-86 Ет жэне сут енеркэшб! ешмдерше арналган бурмеленген 

картон жэнйктер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13741-91 Коньяктар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13830-84 Тагамдык ас тузы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жуки белгшеу.
ГОСТ 16334-70 Оцделген сиыр пнегт Оцеш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 16 402-70 Оцделген шошка ннегг Ащы пнек. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникалык шарттар
ГОСТ 26927-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерт Сынапты аньщтау тэсшг
ГОСТ 26930-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерт Кушэщц аньщтау эд1ст
ГОСТ 26932-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерт Крргасынды аньщтау эдю1.
ГОСТ 26933-86 Шиюзат жэне азьщ-тул1к тагамдары. КадмийД1 аньщтау 

эд1стер1.
ГОСТ 26934-86 Шиюзат жэне тамак ен1мдер1. Мырышты аньщтау эд1с1.
ГОСТ 29045-91 Хош шсы бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29048-91 Мускат жацгагы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29049-91 Дэмдеупнтер. Корица. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеупнтер. Кара жэне ак бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29052-91 Дэмдеупнтер. Кардамон. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29053-91 Дэмдеупнтер.¥нтакталган кызыл бурыш. Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 29055-91 Дэмдеупнтер. Кориандр. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29056-91 Дэмдеупнтер. Зире. Техникалык шарттар
ГОСТ 29299-92 Ет жэне ет ешмдерт Нитриты аньщтау эдютерг
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ЗТерминдер мен аньщтамалар

Осы стандартта сэйкесп а н ы ктамал ар ы м е н мынадай терминдер
колданылды:

Шикшей ысталган шужыктар -  тамакка пайдануга етп узак ферменттеу 
жэне сусыздандыру жолымен дайындалган шию ет пен май непзшде туз, 
дэмдеуштер косып жасалтан буйымдар.

4 Жжтеу

Шикшей ысталган шужыктардан мынадай сурыптар мен атаулар 
шыгарылады:

жогаргы сурып -  брауншвейг, тушрнйкп, майкоптык, мэскеулпс, невальщ, 
ерекше, шонща етшен жасалган, сервелат, советпк, астаналык, суджук, туристш 
шужьщтары.

BipiHHii сурып -  эуескойльщ.

5 Техникалык талаптар

5.1 Шикшей ысталган шужьщтар ет енеркэЫб1 кэсшорындарына арналган 
санитарльщ нормалар мен ветеринарлык ережелерд1 жэне осы стандарттыц 
талаптарын сактай отырып, К,Р СТ 1081 сэйкес эз1рленген технологиялык 
нускаулар мен рецептуралар бойынша жасалуы ти1с.

5.2 Сипаттамалары
5.2.1 Органолептикальщ керсетшштер! бойынша шикшей ысталган 

шужьщтар 1-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келу1 ти1с.

3
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1-кесте -  Органолептикальщ керсетюштер

атаулары брауншв TympiniKTi Майкоп мэскеул1 невская особенная
ейг тык к

Шужыктардыц сипаттамалары жэне нормасы

Сырткы Typi fieri таза, кздзтак;, даты, жабыскактыгы жок, сырткы забыты булшбеген, 
_________________ ет1 сыртка шьщпаган батондар._________________

Консистенци
ясы Тытыз

Кесшгендеп
Typi

Тартылган eri 6ip тект1 араласкан, тартылган етшщ туш ашьщ кызыл 
тустен кою кызыл туске дейш, кара дактары, куыс жерлер1 жок жэне

курамьшда:____________

Келем1 
4-5 мм 
кыртыс 
май
белшдш
epi

Келем1 3 мм 
артык емес 
кыртыс май 
белшдшер1

Tyci ак, сэл кызтылтым 
туе р¥ксат етшедт 

кабыкшасынын, айналасы 
-  ысталганнан сары.

Келем1
6 мм
артык
емес
жартыл
ай
майлы
шошка
еттер1

Келем1 6 мм артык 
емес кыртыс май 

белщщлер1

Tyci ак, сэл 
кызтылтым туе pyk- 
сат етшедт кабык­

шасынын; айналасы 
ысталганнан сары

тес
болжтершщ 
узындыгы 
16 мм жэне 
еш 15 мм 
артык бол- 
мау кажет

Hici мен дэм1 Бетен Hici мен дэм1 жок, ешмнщ осы турше тэн жатымды, 
дэмдеуштердщ жэне ыстаудыц хош rnci ацкыган, дэмi сэл ащылау

Батондардыц 
minim мен 
колем!

Батон-ныц
жогаргы
ушы
eici
жерден 
байлантан, 
узындыгы 
50 см 
детнп лк 
батондар

8p6ip 
ушы 6ip 
рет
байланта
н
узындыг
ы
50 см
дейшп
лк
батондар

Батоныны 
ц теменп 
утттът 
6ip 
рет
байлантан 
узындыты 
50 см 
детнп 
лк
батондар

Батоны-
ныц
теменп
ушы
еш рет
байлан-
ган
узынды-
гы
50 см 
детнп лк 
батондар

1лгек
ушында
шпагаты
киылган,
шла
диаметр!
8-15 мм
сакина
тэртздес
батонда
Р

Шпагаты
жогаргы
жактан
киылган,
op6ip 10 см
сайын
келденен
байланган
узындыгы
50 см
дейшп пк
батондар

Керсетшш
атаулары

Шужыктарга арналган сипаттамалар мен нормалар
Шошка
етшен
жасалган

сервелат совет­
ик

астана-
лык

суд-
жук

турис-пк
шужьщг

ар

эуескои-лык

Сырткы Typi Beri таза, кургак, дагы, жабыскактыгы жок, сырткы кабыгы булшбеген, 
eri сыртка шьщпаган батондар._____

Консистенци
ясы Тыгыз
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1-кестенщ жалгасы
Кесшген-
деп Typi
сщ1рс!зде
ндаршген,
жартьшай
майлы
шопща eri

Тартылган eri 6ip теюз араласкан, тартылган етшщ Tyci ашык кыз 
Кызыл туске дешн, кара дактары, куыс жерлер1 жок жэне К¥1

;ыл тустен кою 
рамьшда:

узындыгы 
12 мм жэне 
еш 4-5 мм 
тес
еттершщ
кес1ндалер1

келем1 3 
мм артык 
емес
шошка eri 
кес1ндалер1

келем1 3 
мм артык 
емес 
кыртыс 
май
кесшдшер1

келем1 3 мм 
артык емес 
кой немесе 
сиыр 
майыныц 
кесшдшер1

келем14 
мм артык 
емес
тес eTTepi 
кес1нд1лер1

келем1 8 мм 
артык емес 
тес eri 
кесщдшер1

Tyci ак, 
сэл
кызтыл-
тым
туе руксат
етшеду
сырткы
кабыты-
ныц
айналасы - 
сары

Mici мен 
дэм1

Бетен nici мен дэм1 жок, ешмшн осы тур1не тэн жаты мд ы, дэмдеупптердщ жэне 
ыстаудьщ хош nici анкытан;
Дэм1 сэл ащы, туздьшау

сарымсакт 
ын, сэл Hici 
бар

шии
сурленген,ы 
сталтан 
дэм! ЖОК, 
сарымсакты 
ц сэл Hici 
бар

Батондар
ДЫЦ
minim,
келе\п
жэне
оларды
байлау

9p6ip 10 
см сайын 
келденец 
байлантан 
узындыгы 
50 см 
дешнп т1к 
батондар

Батон- 
ныц 
жотарт 
ы ушы 
уш
жерден
байлан
тан,
узынды
гы
50 см
дешнп
riK
батон­
дар

Келде­
нец
байламы
жок,
узындыг
ы
50 см
дешнп
riK
батондар
узындыг
ы
50 см
дешнп
riK
батондар

Тец
арака-
шьщта
уш
жерден
байлан-
ган,
узындыг
ы
50 см
дешнп
riK
батондар

Тыгыздал- 
ган сакина 
тэр1здес 
батондар

¥зындыгы
12-15см
тыгыздалг
ан
шужьщтар

Тец
аракаш
ыкта
терт
жерден
байлан
ган,
узынды 
гы 50 
см
дешнп
riK
батонд
ар

5
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5.2.2 Ф из и калы к-химия л ы к керсетюштер1 бойынша шикшей ысталган 
тттужыктяр 2-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келу1 тшс.

2-кесте - Физикалык-химиялык керсетк1штер1
Керсеткпп
атаулары

Шужьщтардыц сипаттамалары жэне нормасы
браун-

швейгак
тушрнпкй майкоп-

тьщ
мэскеу-

лж
невальщ ерекше

Ылгалдыц 
салмактык 
улесц %, артьщ 
емес

27 25 30 30 27 25

Ас тузыньщ 
салмактык 
улесу %, артьщ 
емес

6 6 6 6 6 6

Нитритшщ 
салмактык 
улесц %, артьщ 
емес

0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003

Батон
калыцдыгы
арасындагы
температура,
С°

0-ден 12 
дешн

0-ден 
12 дешн

0-ден 
12 дешн

0-ден 12 
дешн

0-ден 12 
дешн

0-ден 
12 дешн

Керсеткпн
атаулары

Шужьщтардыц сипаттамала]ры жэне нормасы
Шошка
епнен

жасалган

серве­
лат

совет­
ик

астана-
лык суджук

Туриспк
пгужьщ-

тар

эуес-
К О Й Л Ы К

Ылгалдыц 
салмактык 
улесц %, артьщ 
емес

25 30 25 27 30 27 30

Ас тузыныц 
салмактык 
улесц %, артьщ 
емес

6 6 6 6 6 6 6

Нитритшщ 
салмактык 
yaeci, %, артьщ 
емес

0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003

Батон
калындыгы
арасыныц
температурасы,
С°

0-ден 
12 дешн

0-ден
12

дешн

0-ден
12

дешн

0-ден 
12 дешн

0-ден 
12 дешн

0-ден 
12 дешн

0-ден 
12 дешн
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5.2.3 Микробиологияльщ жэне каутслздш керсетюштер! бойынша шикшей 
ысталган шужыктар [1]-де керсетшген талаптарга сэйкес келу! тшс.

5.2.4 Шикшей ысталган шужыктардагы пестицидтердщ, уытты 
элементтердщ, антибиотиктердщ, нитрозаминдер мен радионуклеидтердщ 
калдык мелшер1 [1] белгшенген руксат етшетш децгейден аспауы тшс.

Курам ындагы пестицидтердщ жэне нитраттардыц калдьщ курамы Кдзакстан 
Республикасы Мемлекетик санитарльщ-эпидемиологияльщ кадагалау органы 
беюткен ец жогаргы руксат етшетш децгей мен нормалардан артатын, сондай-ак 
катар зиянкестер, аурулар, niipiic пен кегеру аркылы булшген колданылушы 
шиюзат пен материалдар ецдеу yniiH кабылданбайды.

5.3 Шиюзат пен материалдарга койылатын талаптар
5.3.1 Шикшей ысталган шужьщтарды енд1ру кез1нде колданылатын шиюзат 

пен кемеюш материалдар колданыстагы норматив^ к кужаттар талаптарына 
сэйкес Keayi тшс жэне ешмнщ осы турш енд1руде колдануга белгшенген 
тэртшпен руксат 6epmyi ти1с.

5.3.2 Шикшей ысталган шужьщтарды енд1ру уш1н мынадай шиюзат пен 
материалдар колданылады:

ГОСТ 779 бойынша ересек сиыр ет1;
Жогаргы сурыпты cinipi алынган сиыр ет1 -  коспальщ жэне майлы тшдер1 

жок булшык ет;
Bipnnni сурыпты cinipi алынган сиыр ет1 - коспальщ жэне майлы тшшщ 

салмактьщ улесл 6% артьщ емес булшьщ ет;
ГОСТ 1935 бойынша суыган, суытылган жэне ертлген куйдег1 кой жэне 

ешю еттер1;
Bip сурыпты cinipi алынган кой жэне ешю еп - коспальщ жэне майлы тшшщ 

салмактьщ улеш 20 % артьщ емес булшьщ ет;
ГОСТ 7724 бойынша 6ipiHini, еюннп, упйнпй жэне тертшнп санатты шошка 

етц
Cinipi алынган майсыз шошка ет1 -  майлы тшшщ салмактьщ улесл 10 % 

артьщ емес булшьщ ет;
Cinipi алынган жартылай майлы шошка еть майлы тшшщ салмактьщ улесл 

30-50 % булшьщ етц
Спцршздещцршген майлы шошка еп- майлы тшшщ салмактьщ улеЫ 50-85% 

булшьщ ет1;
Муздатылган cinipi алынган ет белжтер1 (сиыр, шошка, кой eirepi);
Колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша шопщаныц жота кыртыс 

майы;
Булшьщ етшщ салмактьщ улеЫ 25 % артьщ емес шошканыц тес eri;
Сиырдыц Tepi асты шию майы;
Крйдыц суыган, суытылган немесе муздатылган кушндеп Tepi асты жэне 

куйрьщ шию майы;
ГОСТ 21 бойынша кумшекер;
ГОСТ 2874 бойынша ауыз су;
ГОСТ 4197 бойынша азоткыпщылды натрий;
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ГОСТ 7208 бойынша мадера;
ГОСТ 7977 бойынша жаца жулынган сарымсак;
ГОСТ 13741 бойынша коньяк;
ГОСТ 13830 бойынша тагам дык ас тузы;
ГОСТ 29045 бойынша хош шст1 бурыш;
ГОСТ 29048 бойынша мускат жацгагы;
ГОСТ 29050 бойынша кара жэне ак бурыш;
ГОСТ 29052 бойынша кардамон;
ГОСТ 29053 бойынша кызыл унтак бурыш;
ГОСТ 29055 бойынша кориандр;
ГОСТ 29056 бойынша зире;
ГОСТ 1341 бойынша пергамент;
ГОСТ 1760 бойынша подпергамент;
ГОСТ 6309 бойынша ттгш жштерц
ГОСТ 7502 бойынша олшегпн рулеткалар;
ГОСТ 8273 бойынша орау кагазы;
ГОСТ 11354 бойынша агаш жэнпк;
ГОСТ 13513 бойынша бумеленген картон жэнпк;
ГОСТ 13459 бойынша сиыр ащы imeri;
ГОСТ 13460 бойынша оцделген сиыр ток imeri;
ГОСТ 16334 бойынша сиырдыц оцени;
ГОСТ 16402 бойынша шошка ащы imeri;
ГОСТ 17308 бойынша шпагаттар;
колданыстагы нормативтпс кужаттамалар бойынша металл бекггкшер 

(сыргалыктар);
Кдзакстан Республикасы мемлекетик санитарлык-эпидемиологиялык 

кадагалау органдары колдануга руксат еткен белоктык жасанды кабыкщалар;
5.4 Орау
5.4.1 Шикшей ысталган шужыктар ГОСТ 11354 бойынша коп айналымды 

агаш жэнпктерге, ГОСТ 13513 бойынша бурмеленген картон жэнпктерге немесе 
Казакстан Республикасы Мемлекетик санитарлык-эпидемиологоиялык 
органдары колдануга руксат еткен материалдардан жасалган ыдыстарга 
салынады.

5.4.2 Шикшей ысталган шужьщтарга арналган ыдыс таза, кургак, когермеген 
жэне бетен шсс13 болуы тшс. Коп айналымды ыдыстыц какпагы болуы керек. 
Кдкпагы болмаган жагдайда жергшкп жерде сату унин ыдысты орау кагазымен, 
пергаментпен, подпергаментпен жабуга руксат етшедг

5.4.3 Жэш^кке 6ip атаулы он1мдерд1 салады. Б1рнеше атаулы шикшей 
ысталган шужыктарды тек тутынушы кел1с1м1мен гана 6ip жэш^кке буып-туюге 
болады.

5.4.4 Шикшей ысталган шужыктарды ешмнщ сакгалуы мен сапасын 
камтамасыз етеын, жондеуден жэне санитарлык тазалаудан откен коп айналымды 
ыдыстарга салуга руксат етшед1
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Бурмеленген картоннан жасалган жэнпктердщ таза салмагы 20 кг артьщ 
болмауы, кеп айналымды ыдыстагы ешмнщ жалпы салмагы 30 кг артьщ болмауы, 
жабдьщ-ыдыстагы таза салмагы 250 кг артьщ болмауы тшс.

5.4.5 Орамдагы таза салмак б1рлплнщ салмагынан КР СТ 2.34 сэйкес граммен 
ауыткуына руксат етгледг

5.5 Тацбалау
5.5.1 Тутыну ыдысыныц (орамыныц) op6ip б1рл1гшде К,Р СТ 1010 сэйкес 

тутынушыга арналган мемлекеттш жэне орыс тщдершде мыналар керсетшген 
акпарат:

- ешмнщ Typi жэне аты;
- сурыбы;
- дайындаушы-кэсшорынныц аты, мекен-жайы;
- дайындаушыныц тауарльщ белг1с1 (бар болганда);
- таза салмагы;
- ешмнщ курамы;
- тагам дык кундылыгы;
- сактау шарттары;
- дайындалган кун1 мен жарамдыльщ мерз1м1;
- тутыну ыдысыныц ашылмай тургандагы жэне ашылгандагы сактау

шарттары;
- штрих-коды (бар болса);
- стандарттыц белгшенуц
- сертификаттау туралы акпарат болуы тшс.
5.5.2 Тасымалдау ыдысы мен шужык кабьщшасында мемлекетпк жэне орыс 

тщдершде мынадай акпарат:
- дайындаушы кэЫпорынныц аты, оныц мекен-жайы жэне (немесе) тауарльщ 

белпс1 (бар болганда);
- ешмнщ аты жэне курамы;
- тагамдьщ кундылыгы;
- сактау шарттары;
- жарамдыльщ мерз1мц
- тагамдьщ ен1мнщ сертификатталганы туралы акпарат;
- осы стандарттыц белгшену1 жазылуы тшс;
5.5.3 Акпарат шужьщтыц кабьщшасына немесе бар заттацбасына жазылады.
5.5.4 Келпси тацбалау - ГОСТ 14192 бойынша «Тез бузылатын жук» 

манипуляцияльщ белг1 басу аркылы жасалады.

6 Кабылдау ережелер1

6.1 Кабылдау ережелер1 мен сынамаларды ipiicrey ГОСТ 9792 бойынша 
журпзшедт

6.2 Шикшей ысталган шужьщтыц эрб1р топтамасын дайындаушы- 
кэсшорынныц ти1ст1 бакылаушы органдары кабылдауы жэне оныц сапасын 
куэландыратын белгшенген нысандагы кужатпен 6ipre камтамасыз етшу1 тшс.
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6.3 Микробиологиялык керсетюштердк уытты элементтердк пестицидтердк 
нитрозам иидердр бензапирендердр антибиотиктерд1 жэне радиолу клиттерд1 
бакылау кезецдшгш Казахстан Республикасы мемлекетик санитарльщ- 
эпидемиологиялык кадаталау органдары, бфак кем1 3 айта 6ip рет етш белгшейдт

6.4 Органолептикалык жэне физикальщ-химияльщ керсетюштерд1 бакылау 
кезевдщнп колданыстаты норматив^ к кужаттарга сэйкес дайындаумен 
аныкталады.

6.5 Кдушслздш талаптарына сэйкестш сертификаттау сынактарын жасауда 
бакыланады. Сертификаттау сынактарын Кдзакстан Республикасы Мемлекеттш 
сертификаттау жуйесл белгшеген тэртшпен осы салада акредиттелген орган 
журпзедт

6.6 Бакылаушы уйымдар ездершщ куз1ретилпл шепнде шикшей ысталган 
шужьщтардыц сапасы мен каушаздшше бакылау жасайды.

6.7 KeMi 6ip керсетюштен канагаттанарльщсыз нэтиже алынган жагдайда, 
ошмшн, сол топтамасынан алынган тагамныц ею еселенген мелшерше кайтадан 
сынактар жасалады. Кбайта жасалган сынак нэтижелер1 соцгы болып табылады 
жэне барлык топтамага таратылады.

6.8 Тутынушы мен дайындаушы арасында ешмнщ сапасы мен каушшздшш 
багалауда дау туындаган жагдайда, торелш сынаманы беютшген тэртшпен 
сертификаттау жешндеп тутынушы мен дайындаушы таныган аккредиттелген 
орган (зертхана) журпзедт

7 Бакылау aflicTepi

7.1 Органолептикалык керсетюштерд] бакылау ГОСТ 9959 бойынша 
журпзшедт

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

7.3 Дайын ешм батондарыныц елшем1 ГОСТ 7502 бойынша тем1р рулетка 
кемепмен тексершедг Дайын ешмнщ шниш козбен шамалап бакылау аркылы 
тексершедт

7.4 Ылгалдыц салмактьщ улеЫ ГОСТ 9793 бойынша аныкталады.
7.5 Ас тузыныц, натрий нитритшщ салмактьщ улесщ жэне микробологиялык 

керсетюштерд1 кезец сайын, 6ipaK кем1 10 кунде 6ip рет, сондай-ак бакылаушы 
уйымнын, немесе тутынушыньщ талаптары бойынша аныкталады.

7.6 Бактериологияльщ зерттеулер ГОСТ 9958 бойынша журпзшедт
7.7 Курамында уытты элеметтердщ болуы ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 

26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26934 бойынша, нитрозаминдердщ, пестицидтердщ 
жэне радионуклеидтердщ болуы Кдзакстан Республикасы Мемлекеттш 
санитарльщ-эпидемиологиялык бакылау органы бек1ткен эд1стемелер бойынша 
аныкталады.
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8 Тасымалдау жэне сактау

8.1 Шикшей ысталган шужыктарды сактау, тасымалдау жэне сату олардыц 
сапасы мен каушшзднлнщ сакталуын камтамасыз ететш белгшенген 
температуральщ тузшм жатдайларында жузеге асырылады. Шужыктарды 
сактаута жэне таратута суыты жок жатдайда руксат етшмейдт

8.2 Шикшей ысталган шужыктарды сактау жэне тасымалдау уш1н 
белгшенген тэртшпен реслмделген санитарлык паспорты бар, арнайы 
тагайындалган келш куралдары (суыгы жок изотермиялык кузовтар, суытылатын 
кузовтар, рефрижератор) пайдаланылады.

8.3 Шикшей ысталган шужуктардыц жарамдылык мерзим! - 12-ден 15 °С 
дей1нг1 ауа температурасы мен 75-78 % ауаныц салыстырмалы ылгалдыгы кезшде 
4 айдан артык емес,-7-ден -9 °С дей^нп температурада -  тогыз айдан артык емес.

9 Дайындаушыныц кеп!лдемелер!

9.1 Тутынушы сактау мен тасымалдау шарттарын орындаган жагдайда, 
дайындаушы шикшей ысталган шужыкгардыц осы стандарт талаптарына 
сэйкестшше кепшдеме беред1.

9.2 Кепшдемелш сактау мерз1м1 8.3 тармагына сэйкес.
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А косымшасы
(jumdemmi)

A.l KecTeci - 100 г тагам нын тагам дык жэне энергетикалык куидылыгы 
туралы акпараттык деректер

0шмнщ
Typi

Сурыбы 0шмнщ
аталуы

Ак уыз, г Майы, г Нэрлшп
ккал

Шопща етшен 13.0 57.3 568
Советак 23.0 47.0 515
Айрыкша 21.8 46.6 507

Браунгшвегпк 27.7 42.4 492
Мэскеулж 24.8 41.5 473

Шикшей Жогаргы Майкоптьщ 23.6 41.4 467
ысталган сурып Сервелат 24.0 40.5 461

шужыктар Туристпс 24.7 41.7 475
шужыктар

Суджук 30.3 37.9 463
Невалык 20.8 50.1 534

TyfiipmiKTi 9.09 63.2 608
Eipimni Астаналык 24.0 43.4 487
сурып 0уескойлык 20.9 47.8 514
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Б К^осымшасы
(м1ндетп)

Б.1 кестес1 -  Шикшей ысталган шужык рецептуралары

Шиюзаттыр, дэмдеу1штердщ 
жэне материалдардыр 

атаулары

Шужыктардыр нормалары
броунгшвейгик Тушрнпкп майкоптык Мэскеушк Невалык Айрырш

а
Туз дал маган шиюзат кг. (100 кг шишзатра

Жогаргы сурыпты cipipi 
алынган сиыр eii 45 45 - 75 10 40

BipiHini сурыпты cipipi 
алынган сиыр еп - - - - - -

Cipipi алынган 
майсыз шошка еп

25 - 25 - 55 10

Cipipi алынган, жартылай 
майлы шошра ет1 - - 75 - - -

Cipipi алынган майлы шошра 
еы

- " - “ - “

Cipipi алынган 6ip сурыптык 
кой
GTi немесе OipiHini сурыпты 
сиыр eTi
Шошраныр тес eTi - - - - - -
Шонщаныр арка кыртыс 
майы

30 55 - 25 35 “

Койдыр Tepi асты немесе 
куйрык шит майы

- " - “ - “



Б.1-кестенщ жалгасы

Шиюзаттын,, 
дэмдеуштердщ жэне 

материалдардыц атаулары

Шужьщтардыц нормалары
Шошка
етшен

сервелат советпк астаналык суджук туристж
тттужыктар

эуеской-
лык

Туз дал маган шиюзат кг. (100 кг шимзатка.)
Жогаргы сурапты cinipi 
алынган сиыр еп - 25 20 35 - 40 -

Eipimni сурыпты 
ciijipi алынган сиыр ет! - - - - - - 65

Ciijipi алынган, 
майсыз шошка еы 40 25 50 35 - 20 -

Ciijipi алынган, 
жартылай майлы тттотттка 
еп

- - - - - - -

Ciijipi алынган 
майлы шошка еы

- 50 - - - - -

Ciijipi алынган 6ip 
сурыптьщ кой еп немесе 
OipiHmi сурыпты сиыр ет!

- - - - 90 - -

Шошканыц тес ет1 60 - - - - 40 35
Шошканыц арка кыртыс 
майы

“ “ 30 30 “ “ “

К,ойдын Tepi асты немесе 
куйрык шик1 майы

“ “ - - 10 “ “



Б.2 KecTeci -  Шикшей ысталган шужьщтьщ рецептуралары

Шиюзаттардыц, 
дэмдеуштердщ жэне 

материалдардыц атаулары

Шужыкгардыц нормалары
броунгшвейгпк тушрилкл майкоитьщ мэскеулш невалык айрыкша

Туз дал маган шиюзат кг. (100 кг туздалмаган шиюзатка.)
Тагам дык ас тузы 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Натрий нитрил 10 10 10 10 10 10
Кум шекер 200 200 200 200 200 200
Кдра немесе ак 
унтакталган бурыш 100 100 200 150 100 100
¥нтакталган кызыл 
бурыш

- 100 - - - -

¥нтакталган хош шсл 
бурыш

- - 50 - 50 50

¥нтакталган кардамон 
немесе мускат жацгагы 30 _ 50 25 30 30
¥нтакталган корица - - - - 100 -

¥нтакталган зире - - - - - -

Коньяк - - 250 - 250 -

Мадера - - - - - 250
¥сакталган, тазартылган 
жас сарымсак 200
Кабьщша №3,4,5 сиырдьщ 

жщднке ппел, 
45-55 мм 
диаметры 
жасанды 

кабыкшапар

№3,4,5 
сиырдыц 
жщднке 
пнеп, 50- 

60мм 
диаметрга 
жасанды 

кабыкшапар

№3,4 
сиырдьщ 
жшднке 

днеп, 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабыкшапар

№1,3,4 
сиырдьщ 
жщшже 

пнеп, 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабыкщалар

Сиырдьщ 
кен жэне 
оргаша 
днеп

Сиырдьщ 
№3,4,5 жщднке 
днегт, диаметр! 

45-55 мм 
жасанды 

кабыкшапар



Б 2 кестетц жалгасы

Шшазаттардьщ,
дэмдеуштердщ

жэне
материалдардьщ

атаулары

Шужыдтардыц нормалары
Шошда
етшен

сервелат астаналыд суджук туристок
шужыдтар

эуесдойлыд

Дэмдеунптер мен материалдар, г (100 кг туздалмаган ешмге.)
Тагам дыд ас тузы 3500 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Натрий нитрит! 10 10 10 10 10 10 10

Кумшекер 200 200 200 200 100 200 200
Унтадталган 
дара немесе ад 
бурыш

150 150 100 150 100 100 100

Унтадталган 
дызыл бурыш

- - - - - - -

Унтадталган 
хош шст! бурыш _ _ 50 50 50 _ 50
Унтадталган 
карда-мон немесе 
мускат жацгагы 30 30 50 30 30
Унтадталган
корица
Унтадталган зире - - - - 50 100 -

Коньяк 250 - 250 250 - - -
Мадера - - - - - - -

Усадталган, 
тазартылган жас 
сарымсад 50 200 60
Кабыдша №3,4,5 сиыртод 

лисп, диаметр! 
45-55мм 
жасанды 

кабыкшалар

№3,4,5
сиыртод лпеп, 

45-55мм 
диаметрт 
жасанды 

кабыдшапары

№3,4сиыр
тодппеп,
45-55мм

диамегрл!
жасанды

кабыкшалар

№2,3,4 сиыр 
тодппеп, 
диаметр!

45-55мм жасанды 
кабыдшалар

№1,3,4
сиыр тодппеп, 

45-55мм диаметрш 
жасанды 

кабыкшалар

Экстра жэне 
кен сиыр 
атцыппеп

№1,2,3сиыр 
тодппеп, 

диаметр! 45- 
55мм 

жасанды 
кабыдшалар
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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН 

КОЛБАСЫ СЫРОКОПЧЕНЫЕ 

Технические условия

Дата введения 2006.07.01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на колбасы сырокопченые 
предназначенные для реализации.

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

Стандарт пригоден для целей подтверждение 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 
метрологического надзора за количеством фасованных товаров в упаковках 
любого вида. Общие требования.

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

СТ РК 1081-2002 Порядок разработки технологических инструкций и 
рецептур 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 

условия.
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 

качеством.
ГОСТ 4197-74 Натрий азотистокислый. Технические условия.
ГОСТ 4814-57 Блоки мясные замороженные. Технические условия.

Издание официальное
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ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. 
Технические условия.

ГОСТ 7208-84 Мадера. Технические условия.
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, 

говядины 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 

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

бактериологического анализа.
ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения 

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

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

ГОСТ 13459-68 Кишки говяжьи обработанные -  черевы. 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 13741-91 Коньяки. Общие технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 16334-70 Кишки говяжьи обработанные. Пикала. Технические 

условия.
ГОСТ 16402-70 Кишки свиные обработанные. Черевы. Технические 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 29045-91 Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29048-91 Мускатный орех. Технические условия.
ГОСТ 29049-91 Пряности. Корица. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия.
ГОСТ 29053-91 Пряности. Перец красный молотый. Технические условия.
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия.
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ГОСТ 29056-91 Пряности. Тмин. Технические условия.
ГОСТ 29299-92 Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены следующие термины соответствующими 
определениями:

Сырокопченые колбасы: Изделия, приготовленные на основе сырого мяса 
и жира, с солью, специями, подготовленные к употреблению в пищу длительной 
ферментацией и обезвоживанием мяса.

4 Классификация

Сырокопченые колбасы вырабатывают следующих сортов и названий:
высший сорт -  брауншвейгская, зернистая, майкопская, московская, невская, 

особенная, свиная, сервелат, советская, столичная, суджук, туристские колбаски.;
первый сорт -  любительская.

5 Технические требования

5.1 Сырокопченые колбасы должны приготавливаться по технологическим 
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 сырокопченые колбасы должны 

соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
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Таблица 1 -  Органолептические показатели
Наименование

показателя
Характеристика и норма для колбас

б р а у н ш в е й

г с к а я

з е р н и с т

о й

м а й к о п с к о й МОСКОВСКОЙ н е в с к о й о с о б е н н о й

Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, 
повреждений оболочки, наплывов фарша

Консистенция Плотная
Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового до темно­

красного, без серых пятен, пустот и содержит:
кусочки 
шпика 
размером 
4-5 мм

кусочки 
шпика 
размеро 
м не 
более 3 
мм

кусочки
полужирн
ой
свинины 
размером 
не более 6 
мм

кусочки шпика 
размером не более 
6 мм

кусочки 
грудинк 
и длиной 
не более 
12 мм и 
ширино 
й не 
более 5 
мм

белого цвета, 
допускается 
розоватый оттенок, 
около оболочки - 
желтоватый от 
копчения

белого цвета, 
допускается 
розоватый оттенок, 
около оболочки - 
желтоватый от 
копчения

Запах и вкус Приятные, свойственные данному виду продукта, с выраженным 
ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и 
запаха;
вкус слегка острый

Форма и 
размер батонов

Прямые
батоны
длиной
до 50 см
с двумя
перевязка
ми на
верхнем
конце
батона

Прямы
е
батоны 
длиной 
до 50 
см с 
одной 
перевя 
зкой на 
каж­
дом 
конце 
батона

Прямые 
батоны 
длиной до 
50 см с 
одной 
перевязкой 
на нижнем 
конце 
батона

Прямые
батоны
длиной до
50 см с
двумя
перевязка
ми
посере­
дине

Батоны 
в виде 
колец с 
внутре 
нним 
диамет 
ром 8- 
15 см с 
отрезк 
ом
шпагат 
а в
конце
петли

Прямые
батоны
длиной
до 50 см,
перевяза
иные
поперек
через
каждые
10 см с
отрезком
шпагата
сверху
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Продолжение таблицы 1
Наименование

показателя
свиной сервелата совет­ столич­ суджу- туристких люби­

ской ной ка колбасок тельской

Характеристика и нормы для колбас

Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений 
оболочки, наплывов фарша________________________________________

Консистенция Плотная
Вид на разрезе Фарш на разрезе равномерно перемешан, цвет фарша от розового до

темно-красного, без серых пятен, пустот и содержит:
кусочки кусочки кусочки шпика кусочки кусочки кусочки
грудин­ свини­ размером не более бараньег грудинки грудинки
ки ны 3 мм о или размером размером
длиной размеро белого цвета, говяжье не более не более
10-12 м не допускается го жира 4 мм 8 мм
мм и более 3 розоватый размеро
ширино мм оттенок, около м не
й 4-5 оболочки - более 3
мм желтоватый от мм

копчения
Запахи и вкус Приятные, свойственные данному виду продукта, с выраженным 

ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха; 
вкус слегка острый, солоноватый
с
легким
запахом
чеснока

сыровялен
ый, без
аромата
копчения,
с легким
запахом
чеснока

Форма, размер 
и вязка батонов

Прямые 
батоны 
длиной 
до 50 
см,
перевяз
анные
поперек
через
каждые
10 см

Прямые
батоны
длиной
до 50
см с
тремя
перевяз
ками на
верхнем
конце
батона

Прямые
батоны
длиной
до 50
см без
попереч
ных
перевяз
ок

Прямые
батоны
длиной
до 50 см
с тремя
перевязк
ами на
равном
расстоян
ии

Батоны в
виде
колец
прессован
ные

Колбас
ки
прессо
ванные
длиной
12-15
см

Прямые
батоны
длиной
до 50 см с
четырьмя
перевязка
ми на
равном
расстояни
и

5.2.2 По физико-химическим показателям сырокопченые колбасы должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 2.
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Таблица 2 -  Физико-химические показатели
Наименова Характеристика и норма для колбас
ние брауншве зернис майкопской московс невско особенн
показателя йгской той кой й ой
Массовая
доля влаги,
%, не более 27 25 30 30 27 25
Массовая
доля
поваренной 
соли, %, не 
более 
Массовая 
доля
нитрита, %,

6 6 6 6 6 6

не более 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003
Температур
а в толще от 0 до от 0 до от 0 до от 0 до
батона, °С от 0 до 12 12 от 0 до 12 12 12 12

свиной серве­ совете столич суджука турист- любител
лата кой ной ких ьской

колбас
ок

Массовая 
доля влаги, 
%, не более 
Массовая

25 30 25 27 30 27 30

доля
поваренной 
соли, %, не 
более 
Массовая 
доля

6 6 6 6 6 6 6

нитрита 
натрия, %, 
не более

0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003
Температур 
а в толще от 0 до от 0 от 0 до от 0 до от 0 до от 0 до
батона, °С от 0 до 12 12 до 12 12 12 12 12

5.2.3 По микробиологическим показателям и показателям безопасности 
сырокопченые колбасы должны соответствовать требованиям, указанным в [1].
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5.2.4 Остаточные количества пестицидов, токсичных элементов, 
антибиотиков, нитрозаминов и радионуклидов в сырокопченых колбасах не 
должны превышать допустимых уровней, установленных в [1] .

Применяемые сырье и материалы, в которых остаточное содержание 
пестицидов и содержание нитратов превышает максимально допустимые уровни 
и нормы, утвержденные органом государственного санитарно- 
эпидемиологического надзора Республики Казахстан, а также поврежденное 
вредителями, болезнями, гнилью и плесенью на переработку приниматься не 
должно.

5.3 Требования к сырью и материалам
5.3.1 Сырье и вспомогательные материалы, применяемые при производстве 

сырокопченых 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 сырокопченых колбас применяют следующие сырье и 
материалы:

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

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

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

размороженном состоянии;
баранину и козлятину жилованную односортную - мышечная ткань с 

массовой 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 

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

жировой 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; 
грудинку свиную с массовой долей мышечной ткани не более 25 %; 
жир-сырец говяжий подкожный;
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; 
мадера по ГОСТ 7208; 
чеснок свежий по ГОСТ 7977; 
коньяк по ГОСТ 13741;
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перец душистый по ГОСТ 29045;
орех мускатный по ГОСТ 29048;
перец черный или белый по ГОСТ 29050;
кардамон по ГОСТ 29052;
перец красный молотый по ГОСТ 29053;
кориандр по ГОСТ 29055;
тмин по ГОСТ 29056;
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;
ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513;
черевы говяжьи по ГОСТ 13459;
круга говяжьи по ГОСТ 13460;
пикала говяжьи по ГОСТ 16334;
черевы свиные по ГОСТ 16402;
шпагаты по ГОСТ 17308;
соль поваренную пищевую по СТ РК ГОСТ Р 51574;
скрепки (клипсы) металлические по действующей нормативной 

документации;
белковые искусственные оболочки, разрешенные к применению органами 

государственного санитарно-эпидемиологического надзора Республики
Казахстан.

5.4 Упаковка
5.4.1 Сырокопченые колбасы упаковывают в ящики: деревянные

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

5.4.2 Тара для упаковки сырокопченых 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 сырокопченых колбас в один ящик 
только по согласованию с потребителем.

5.4.4 Допускается упаковывать сырокопченые колбасы в отремонтирован­
ную и санитарнообработанную многооборотную тару, обеспечивающую
сохранность 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.
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5.4.5 Допекаются отклонения от массы нетто единицы упаковки в граммах, 
установленные в соответствии СТ РК 2.34.

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

информация 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;
- даты выработки и срока годности;
- штрихового код а (при наличии);
- обозначение стандарта;
- информации о сертификации.
5.5.2 Транспортная тара и колбасная оболочка должна содержать на 

государственном 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;
- информация 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 

манипуляционного знака «Скоропортящийся груз».

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки и отбор проб производят по ГОСТ 9792.
6.2 Каждая партия сырокопченых колбас должна быть принята 

соответствующими контролирующими органами предприятия -  изготовителя и 
сопровождаться документом, установленной формы, удостоверяющим ее 
качество.

6.3 Периодичность контроля микробиологических показателей, токсичных 
элементов, пестицидов, нитрозаминов, антибиотиков, и радионуклидов 
устанавливается органами государственного санитарно-эпидемиологического 
надзора Республики Казахстан, но не реже одного раза в 3 месяца.
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6.4 Органолептические и физико-химические показатели определяются 
периодически, но не реже одного раза в 10 дней, а также по требованию 
контролирующей организации или потребителя.

6.5 Соответствие требованиям безопасности контролируется при проведении 
сертификационных испытаний. Сертификационные испытания проводит орган по 
сертификации, аккредитованный в данной области в порядке, установленном 
государственной системой сертификации Республики Казахстан.

6.6 Контролирующие организации проводят контроль качества и 
безопасности сырокопченых 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 
аккредитованный в установленном порядке орган (испытательная лаборатория) 
по сертификации, 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 

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

7.3 Проверку размеров батонов готового продукта проводят с помощью 
металлической рулетки по ГОСТ 7502. Проверку формы готового продукта 
проводят визуальным контролем.

7.4 Определение массовой доли влаги определяют по ГОСТ 9793 и по[2].
7.5 Определения нитрита по ГОСТ 29299-92 и по[3].
7.6 Показатели массовой доли поваренной соли, нитрита натрия и 

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

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; нитрозаминов, пестицидов и 
радионуклидов по методикам, утвержденным органом государственного 
санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казахстан.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Хранение, перевозка и реализация сырокопченых колбас должны 
осуществляться в условиях установленных температурных режимов,
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обеспечивающих сохранность их качества и безопасности. Хранение и 
реализация варено-копченых колбас при отсутствии холода не допускается.

8.2 Для хранения и перевозки сырокопченых колбас должны 
использоваться специально предназначенные транспортные средства 
(изотермические кузова без холода, охлаждаемые кузова, рефрижератор), 
имеющие оформленные в установленном порядке санитарные паспорта.

8.3 Срок годности сырокопченых колбас при температуре воздуха от 12 до 
15° С и относительной влажности воздуха 75-78 % не более четырех месяцев, от 
минус 7 до минус 9° С -  не более девяти месяцев.

9 Гарантии изготовителя

9.1 Изготовитель гарантирует соответствие сырокопченых колбас 
требованиям настоящего стандарта при соблюдении потребителем условий 
хранения и транспортирования.

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

Таблица А.1- Информационные данные о пищевой и энергетической 
ценности 100 г продукта ________________ ________ _______ _____________
Вид продукции Сорт Наименование

продукции
Белок, г Жир, г Калорийность,

ккал
Свиная 13,0 57,3 568
Советская 23,0 47,0 515
Особенная 21,8 46,6 507
Брауншвейгская 27,7 42,4 492
Московская 24,8 41,5 473

Сырокопченые высший Майкопская 23,6 41,4 467
колбасы сорт Сервелат 24,0 40,5 461

Туристкие
колбаски 24,7 41,7 475
Суджук 30,3 37,9 463
Невская 20,8 50,1 534
Зернистая 9,09 63,2 608

первый Столичная 24,0 43,4 487
сорт Любительская 20,9 47,8 514
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Приложение Б
( о б я з а т е л ь н о е )

Таблица Б. 1 -  Рецептуры сырокопченых колбас
Наименование сырья, 

пряностей и материалов
Норма для колбас

брауншвейг­
ской

зернистой майкопской московской невской особенной

1 2 3 4 5 6 7
Несоленое сырье, кг (на 100 кг сырья)

Г овядина жилованная 
высшего сорта 45 45 75 10 40
Г овядина жилованная 
первого сорта
Свинина жилованная 
нежирная 25 25 55 10
Свинина жилованная 
полужирная 75
Свинина жилованная 
жирная
Баранина жилованная 
односортная или 
говядина жилованная 
первого сорта

- - - - - -

Г рудника свиная - - - - - 50
Шпик хребтовый 30 55 - 25 35 -

Жир-сырец бараний 
подкожный или 
курдючный

- - - - - -



Продолжение таблицы Б.1
1 2 3 4 5 6 7

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

Соль поваренная пищевая 3500 3500 3500 3500 3500 3500

Нитрит натрия 10 10 10 10 10 10

Сахар-песок 200 200 200 200 200 200
Перец черный или белый 
молотый 100 100 200 150 100 100
Перец красный молотый - 100 - - - -
Перец душистый молотый - - 50 - 50 50
Кардамон или мускатный орех 
молотые

30 “ 50 25 30 30

Корица молотая - - - - 100 -
Тмин молотый - - - - - -
Коньяк - - 250 - 250 -
Мадера - - - - - 250
Чеснок свежий очищенный 
измельченный - 200 _ _ _ _

Оболочка Говяжьи 
круга №2,3, 4, 
искусственны 

е оболочки 
диаметром 
45-50 мм

Г овяжьи 
круга №5, 

искусственны 
е оболочки 
диаметром 
50-60 мм

Г овяжьи 
круга №3, 4, 
искусственн 
ые оболочки 
диаметром 
45-55 мм

Г овяжьи 
круга №1,2, 3, 
искусственны 

е оболочки 
диаметром 
45-55 мм

Говяжьи 
черевы 
экстра и 
широкие

Говяжьи 
круга №3, 
4,5,
искусственн 
ые оболочки 
диаметром 
45 -55 мм



Таблицы Б.2 -  Рецептуры сырокопченых колбас

Наименование сырья, пряностей 
и материалов

Норма для колбас
свиной сервелата советской столичной суджука туристких

колбасок
любитель

ской
Несоленое сырье, кг (на 100 кг сырья)

1 2 3 4 5 6 7 8
Говядина жилованная высшего 
сорта 25 20 35 40
Г овядина жилованная первого 
сорта 65
Свинина жилованная нежирная

40 25 50 35 20
Свинина жилованная 
полужирная
Свинина жилованная жирная

50
Баранина жилованная 
односортная или говядина 
жилованная первого сорта

- - - - 90 - -

Г рудника свиная 60 - - - - 40 35
Шпик хребтовый - - 30 30 - - -

Жир-сырец бараний подкожный 
или курдючный 10



Продолжение таблицы Б.2
1 2 3 4 5 6 7 8

Пряности и материалы, г (на 100 кг несоленого сырья!
Соль поваренная пищевая 3500 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Нитрит натрия 10 10 10 10 10 10 10
Сахар-песок 200 200 200 200 100 200 200
Перец черный или белый 
молотый

150 150 100 150 100 100 100

Перец красный молотый - - - - - - -
Перец душистый молотый - - 50 50 50 - 50
Кардамон или мускатный орех 
молотые

“ 30 30 50 30 - 30

Корица молотая - - - - - - -
Тмин молотый - - - - 50 100 _
Коньяк 250 - 250 250 - - -

Мадера - - - - - - -
Чеснок свежий очищенный 
измельченный 50 _ _ _ 200 60
Оболочка Г овяжьи 

круга 
№3, 4, 5, 
искусств 

енные 
оболочки 
диаметро 
м 45-55 

мм

Г овяжьи 
круга № 3, 

4,5,
искусстве 

иные 
оболочки 
диаметро 
м 45-55 

мм

Г овяжьи 
круга №3, 

4,искусстве 
иные 

оболочки 
диаметром 
45-55 мм

Г овяжьи 
круга №2, 

3, 4,
искусствен

ные
оболочки 

диаметром 
45-55 мм

Г овяжьи 
черевы 

средние и 
широкие

Свиные 
черевы 

широкие и 
средние

Г овяжьи 
пикала, 
говяжьи 

круга №1,
2, 3,

искусстве 
иные 

оболочки 
диаметром 
45-55 мм
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Приложение В
(справочное)

Библиография

[1] СанПиН 4.01.071-2003 Санитарные правила и нормы «Гигиенические 
требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

[2] ИСО 1442 : 1997 Мясо и мясные продукты. Определение содержания 
влаги (эталонный метод).

[3] ИСО 3091:1975 Мясо мясные продукты. Определение содержания 
нитрита (арбитражный метод).
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