
КМЛКСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫН, УЛТТЬЩ СТАНДАРТЫ

ТОРТТАР, ОРАМАЛАР Ж0НЕ ПИРОЖНЫЙЛАР 
Техникалык шарттар

ТОРТЫ, РУЛЕТЫ И ПИРОЖНЫЕ 
Технические условия

К;Р СТ 985-2013

Реем и басылым

Кдзакстан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар министрлйлнщ 
Техникалык реттеу жэне метрология комитет!

(Мемстандарт)

Астана

пожарная сертификация

https://www.stroyinf.ru/sertifikat-pozharnoy-bezopasnosti.html


КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ ¥ЛТТЬЩ СТАНДАРТЫ

ТОРТТАР, ОРАМАЛАР Ж0НЕ ПИРОЖНЫЙЛАР 

Техникалык шарттар

К;Р СТ 985-2013

Ресми басылым

Казакстан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар министрлнтнщ 
Техникалык реттеу жэне метрология комитет!

(Мемстандарт)

Астана



ЦР СТ 985-2013

Алгысез

1 Техникальщ реттеу жэне метрология комитет!Hiн «Казахстан стандарттау жэне 
сертификаттау институты» республикальщ мемлекетпк кэсторны Э31РЛЕП ЕНГ13ШД1

2 Казакстан Республикасы Индустрия жэне жана технологиялар министрл1гшщ 
Техникальщ реттеу жэне метрология комитет! терагасыньщ 2013 жылгы 22 тамыздагы 
№ 454-од буирыгымен БЕК1Т1Л1П КОЛДАНЫСЦА ЕНГ131ЛД1

3 Осы стандартга Казахстан Республикасыньщ 2004 жылгы 9 карашадагы № 603-П 
«Техникальщ реттеу туралы» заны, Кеден одагыньщ «Тагамдьщ ешмнщ каутаздН туралы» 
(КО ТР 021/2011), «Танбалау белплндеп тагамдьщ ешм» (КО ТР 022/2011), «Тагамдьщ 
коспалар, хош шстещцрпштер жэне технологияльщ кемекш1 куралдар» (КО ТР 029/2012), 
«Ораманьщ каутаздЫ  туралы» (КО ТР 005/2011) техникальщ регламенттер нормалары 
жузеге асырылды.

5 KF* СТ 985-95 Торттар жэне пирожныйлар. Техникальщ шарттар ОРНЫНА 
ЕНГ131ЛД1

Осы стандарттыц взгетулер! туралы ацпарат жыл сайын басылып шыгарылатын 
«Стандарттау ысешндег! нормативтт щ лсаттар» ацпараттыц сытеместде, ал 
взгертулер мен тузетулер мэтш - ай сайын басылып шыгарылатын «¥лттыц 
стандарттар» ацпараттыц сттемелертде жарияланады. Осы стандарт цайта 
царалган (жойылган) немесе ауыстырылган жагдайда, muicmi хабарлама ай сайын 
басылып шыгарылатын «¥лттыц стандарттар» ацпараттыц сглтемесгнде 
жарияланады

Осы стандарт Казакстан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар 
министрлщшщ Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз ресми 
басылым ретшде толыкдай немесе белшектелш басылып шыгарыла, кебейт1ле жэне 
таратыла алмайды

4 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI 
ТЕКСЕРУ КЕЗЕНД1Л1Г1

2019 жыл 
5 жыл
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к;а за к ;с т а н  р е с п у б л и к а с ы н ы ц  у л т т ы к  с т а н д а р т ы

ТОРТТАР, ОРАМАЛАР Ж0НЕ ПИРОЖНЫЙЛАР 

Техникалык; шарттар

Енпзшген куш 2014-07-01

1 Цолданылу саласы

Осы стандарт механикаландырылган жэне кол тэсшмен дайындалган, сондай-ак 
муздатылган торттарга, орамаларга жэне пирожныйларга таралады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартта мынадай нормативах кужаттарга сштемелер колданылады:
Кеден одагыньщ «Ораманьщ каушаздН туралы» техникальщ регламент!, будан ары 

-КОТР 005/2011.
Кеден одагыньщ «Тагамдьщ ешмнщ Kayincisfliri туралы» техникальщ регламент!, 

будан ары- КО ТР 021/2011.
Кеден одагыньщ «Тацбалау белюшдеп тагамдык; ен1м», техникальщ регламент!, 

будан ары - КО ТР 022/2011.
Кеден одагыньщ «Тагамдьщ коспалар, хош и!стенд!рг1штер жэне технологияльщ 

кемекин куралдар» техникальщ регламент!, будан ары -  КО ТР 029/2012.
КР СТ 1509-2006 Радиацияльщ бакылау. Тагамдьщ ешмдершщ сынамаларын !р!ктеу. 

Жалпы талаптар.
Кр СТ 1623-2007 Радиацияльщ бакылау. Стронций-90 жэне цезий-137. Тагамдьщ 

ешмдер. Сынамаларды ipiKTey, талдау жэне гигиенальщ багалау.
КР СТ ГОСТ Р 51301-2005 Тагамдьщ ешмдер мен азьщ-тулщ шик!зат. Уытты 

элементтер!н1ц курамын аньщтау инверсияльщ-вольтамперометрияльщ эд1стер! (кадмий, 
коргасын, мыс, мырыш).

КР СТ 2.156-2009 Кдзакстан Республикасыныц мемлекетт!к елшем б!рл!пн 
камтамасыз ету жуйес!. елшеп орау, сату жэне импорт кез1нде кез келген туршщ 
орамаларында белшектеп оралган тауарлардыц мелшер1не мемлекетт1к метрологияльщ 
бакылауды жузеге асыру тэрт!б!. Жалпы талаптар.

ГОСТ 8.579-2002 Ощцрю, елшеп орнау, сату жэне импорт кез1нде кез келген туршщ 
орамаларында белшектеп оралган тауарлардыц мелшерше цойылатын талаптар.

ГОСТ 1341-97 вамдш  пергамент!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 2228-81 Кдп цагаз. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 5897-90 Кондитерлш буйымдар. Сапа, елшемдер, таза салмагы жэне курамды 

бел!ктер!н!ц органолептикальщ керсетк1штер!н аныцтау эд!стер1.
ГОСТ 5899-85 Кондитерл1к буйымдар. Майдыц салмактьщтьщ улес1н аныкдау 

эдютерг
ГОСТ 5900-73 Кондитерл1к буйымдар. Ылгалдыгы мен кургак; заттарын аныктау 

эдютерг
ГОСТ 5903-89 Кондитерлш буйымдар. Кднтты аныктау эд1стер!.

Ресми басылым
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ГОСТ 5904-82 Кондитерлк буйымдар. Цабылдау ережелерт ipiicrey эдютер1 мен 
сынамаларды дайындау.

ГОСТ 7730-89 Целлюлоза улд1рг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орама кагаз. Техникалык шартгар.
ГОСТ 9569-79 Парафинделген кагаз. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 10131-93 Онеркэсштш, ауылшаруашыльщ жэне арщке тагамдьщ 

салаларыньщ ешмдер1 ушш агаш жэне агаш материалдардан жасалган жэш1ктер. 
Техникалык шарттар.

ГОСТ 10444.2-94 Тагамдьщ ешмдер. Staphylococcusaureus мелшерш аныктау жэне 
табу эд1стер1.

ГОСТ 10444.12-88 Тагамдьщ ешмдер. Ашыткылар мен зещц сацыраукулактарды 
аньщтау эд1стер1

ГОСТ 10444.15-94 Тагамдьщ ешмдер. Мезофильд1 аэробты жэне факультативть 
анаэробты микроорганизмдердщ мелшер1н аныктау эдютер1

ГОСТ 11354-93 Онеркэс1п жэне ауылшаруашылыктьщ тагамдьщ салалары ешмдер1 
ушш агаш жэне агаш материалдарынан жасалган жэнпктер. Техникалык шарттар.

ГОСТ 13512-91 Кондитерлк буйымдарга арналган гофрленген картонная жасалган 
жэш1ктер. Техникалык шарттар.

ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 18251-87 Кдгаз непзшде жел1мденген таспа. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 24831-81 Ыдыс-жабдыгы. Турпаттар, непзп параметрлер жэне елшемдер.
ГОСТ 26181-84 Жем1стер мен кекенютерд1 кайта ецдеу ешмдерт Сорбин кышкылын 

аньщтау эдютерг
ГОСТ 26668-85 Тагамдьщ жэне дэмдш ешмдер. Микробиологиялык талдамалары 

ушш сынамаларды ipiicrey эдютерг
ГОСТ 26669-85 Тагамдьщ жэне дэмдк ешмдер. Микробиологиялык талдамалары 

ушш сынамаларды дайындау.
ГОСТ 26670-91 Тагамдьщ ешмдер. Микроорганизмдерд1 культивирлеу.
ГОСТ 26927-86 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Сынапты аныктау эдютерг
ГОСТ 26929-94 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Сынамаларды дайындау. Уытты 

элементтершщ курамын аныктауга арналган минералдау.
ГОСТ 26930-86 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Кушэщц аныктау эд1сг
ГОСТ 26932-86 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Цоргасынды аныктау эдютерг
ГОСТ 26933-86 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Кадмийд1 аныктау эдютерг
ГОСТ 27543-87 Кондитерлк буйымдар. Микробиологиялык талдамаларга арналган 

аппаратура, материалдар, реактивтер мен корекп орталар.
ГОСТ 30178-96 Тагамдьщ шиюзаттар мен ешмдер. Уытты элементтерш аныктау 

атомдьщ-абсорбцияльщ эдюг
ГОСТ 30518-97 Тагамдьщ ешмдер. 1шек таякшаларыньщ бактериялар мелшерш 

аньщтау жэне табу эдютер1 (колиформдьщ бактерий).
ГОСТ 30519-97 Тагамдьщ ешмдер. Salmonella туршщ бактерияларын табу aaici.
ГОСТ 30538-97 Тагамдьщ ешмдер. Атомдьщ - эмиссияльщ эд1шмен уытты 

элементтерш аныктау эдютемесг

ЕСКЕРТПЕ Осы стандартты пайдалану кезвде сштемелш стандарттар мен жштепштердщ 
колданысын агымдагы жылдыц жагдайы бойынша «Стандарттау женшдеп нормативтпс кужаттар» жыл 
сайын басылып шыгарылатын акпараттьщ сштеме жэне агымдагы жылда жарияланган тшсп ай сайын 
басылып шыгарылатын акпараттьщ с1лтемелер бойынша тексерген дурыс. Егер сштемелш кужат 
ауыстырылса (езгертшсе), онда осы стандартты пайдалану кезшде ауыстырылган (езгертшген) стандартты 
басшыльщка алуга тшс. Егер алтемелш кужат ауыстырылмай жойьшса, онда оган сштеме бершген ереже 
осы с1лтсмсн1 козгамайтын бел1кте колданылады.
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3 Жалпы техникалык талаптар

3.1 Тортгар, орамалар жэне пирожныйлар осы сгандартыньщ КО ТР 021/2011 талапгарына 
сэйкес жэне бектлген рецетуралар бойынша дайындалуы керек.

Танбалау жэне буып-тую, орамальщ б1рл1ктерде бар тортгар мен пирожньшларга койылатын 
талаптар -  КР СТ 2.156 бойынша.

3.2 Сипаттамалар
3.2.1 Торттар мен орамалар жэне пирожныйларды сакдау шарттарына байланысты 

муздатылтан жэне муздатылмаган шалафабрикаттарды дайындау тэс1л1 мен 
рецептураларта байланысты мыналарга бел1нед1: турл1 шалафабрикаттардан дайындалтан 
угшмел1 (сондай-ак; угшмелткайнатылтан), бисквит, кабаттама, жантакты, кайнатылтан, 
к;ант, вафельд1, ауа (сонда-ак ауа-жантакты), кокымды, ашыткы, бал, б1ртума жэне 
курамдастырылтан.

3.2.2 Муздатылтан шалафабрикаттар минус (18±2) °С температурата дей1н 
муздатылута салынады.

EpireH шалафабрикаттар кайталама муздатылута жатпайды.
Муздатылтан шалафабрикаттар уш1н усынылатын жарамдыльщ мерз1мдер1 мен 

сактау тэрт1птер1 А косымшасында бершдг
3.2.3 Органолептикальщ керсетшштер бойынша торттар, орамалар мен пирожныйлар 

1-кестеде керсетшген талаптарына сэйкес болуы керек.

3



К? СТ 985-2013

1-кесте -  Органолептикалык; керсетклштер

Тортгар, 
орамалар мен 
пирожныйлар

Эрлеуге жататын 
шалафабрикаттар 

сипаттамасы

Дайын ешмнщ сипаттамасы
Беп Пиши Дэм1 жэне 

Hici
Бисквит Кабатшасы бар эрлейпн 

шалафабрикаттар немесе 
кабаттамасыз. шэрбатпен 
йщцршмеген немесе 
сщдаршген, иленбеген 
тацбасыз шйршген кеуекп 
шалафабрикаттардьщ 6ip 
немесе б1рнсшс кабаттары

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурата сэйкес эрленген. 

Егер рецептурада 
керсетшген болса, тортгар 
мен орамалардыц бушрл1 
беттер1 эрлеу
шалафабрикаттармен немесе 
кокыммен тольщтай 
жабылтан немесе 
жабылматан.

- кремнен жасалтан кемесш 
сурет;
- акшылдантан шоколадты 
глазурь;
- жабыскак, кантталтан, 
тацбасы бар кантсыкпа 
глазурь, ешмдердщ бетшен 
калатын;
- куйген даналык ешмдер 
руксат сплмещц

Эшмдердщ осы 
атауына тшсп, 
дурыс, сыньщсыз 
жэне
жапырылтансыз, 
кесшген ешмдердщ 
тепе Keciri бар

Эшмдердщ 
осы атауына 
тшсп, баска 
татымы жэне 
nicTepi жок

Уплмс.й
(сондай-ак
угшмель
кайнатылтан)

К^абатшасы бар эрлейпн 
шалафабрикаттар немесе 
кабаттамасыз, шэрбатпен 
сщдаршмеген немесе 
сщдаршген, иленбеген 
тацбасыз шйршген кеуекп 
шалафабрикаттардьщ 6ip 
немесе б1рнеше кабаттары

- « - - « - - « -

Кдбаттама Эрлейпн шалафабрикатпен 
кабатшасы бар немесе 
куысты толтьфьш немесе 
кабатшасыз арасында 
байланыскан белшенн 
жвдшке кабаттармен 
шйрлген кабаттама 
шалафабрикат.
Аздаган шикшп руксат 
етшеда

- « - - « - - « -

Вафельда Эрлейпн 
шалафабрикатпен 
кабатталган иленбеген 
белгшер1 жок сынтыш 
вафельда табакгардыц 
6ipHcmc кабаттары

Сондай-ак, жылтыр 
торттарга арналган теменп 

бел глазурьмен жабылматан 
немесе тольщтай жабылматаны 

руксат етшед1

Сондай ак, ешмшц 
шппшн езгерт пейпн 
вафельда торттарьш 
бепшц аса мацызы 

жок oircpiayi руксат 
етшеда

“ « -
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1-кесте (жалгасы)

Торттар, 
орамалар мен 
пирожныйлар

Эрлеуге жататьш 
шалафабрикатгар 

сипаттамасы

Дайын ешмнщ сипаттамасы
Бет1

Кокымды Эрлейтш 
шалафабрикатпен 
кабатшасы бар немесе 
кабатшасы жок иленбеген 
белпаз торттар мен 
орамалар жэне 
шалафабрикатгар 
пирожныйлардыц уплген 
ксактсрдсн шнпнделген

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурага сэйкес эрленген. 

Егер рецептурада 
керсетшген болса, торттар 
мен орамалардыц 6yftipai 
беттер1 эрлеу 
шалафабрикаттармен 
немесе кокыммен толыктай 
жабылган немесе 
жабылмаган.

- кремнен жасалган кемескт 
сурет;
- акшылданган шоколадты 
глазурь;
- жабыскак, кантталган, 
танбасы бар кантсыкпа 
глазурь, ешмдердж бет1нен 
калатын;
- куйген даналык ен1мдер 
руксат ет1лмейд1.

0н1мдерд1ц осы 
атауына THieri, 
дурыс, сыныксыз 
жэне
жапсырылгансыз, 
кес1лген ен1мдерд1ц 
тепе Keciri бар

0н1мдердац 
осы атауына 
THieri, баска 
татымы жэне 
Hicrepi жок

Кантты Эрлеу шалафабрикатпен 
кабатталтан немесе 
кабатшасыз иленбеген 
белпаз тсшрген 
жщшке кабыргалы 
сынгыш шалафабрикат

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурага сэйкес эрленген. 

Егер рецептурада 
керсетшген болса, торттар 
мен орамалардыц бушрл1 
6errepi эрлеу 
шалафабрикаттармен 
немесе кокыммен толыктай 
жабылган немесе 
жабылмаган.

- кремнен жасалган кемескт 
сурет;
- акшылданган шоколадты 
глазурь;
- жабыскак, кантталган, 
тацбасы бар кантсыкпа 
глазурь, вшмдердщ бет1нен 
калатьш;
- куйген даналык ешмдер 
руксат еплмейд1.

- « - - « -

Бал
(сондай-ак
балды-
кайнатылган)

Эрлеу шалафабриатпен 
кабатшасы бар немесе 
кабатшасыз ipi толассыз 
жарьщшалар мен 
иленбеген бслплсрсп 
жасанды немесе табиги 
балды пайдаланып 
шаршген шалафабрикат

- « - - « - - « -
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1-кесте (жалгасы)

Торттар, 
орамалар мен 
пирожныйлар

Эрлеуге жататын 
шалафабрикаттар 
сипаттамасы

Дайын eHiMHin сипаттамасы
Бет1 niniim Дом1 жэне 

nici
Ашыткы

Б1ртума

Жангак

Эрлеу шалафабрикатпен 
кабатталган иленбеген 
жэне шиш белгклз ашыткы 
наннан жасалган mcipuirei 
шалафабрикат

н pi

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
ецептурага сэйкес эрленген. 
Егер рецептурада 
керсетшген болса, торттар 
мен орамалардыц бушрл) 
6errepi эрлеу 
шалафабрикаттармен немесе 
кокыммен толыктай 
жабылган немесе 
жабылмаган.

- кремнен жасалтан кемесш 
сурет;
- акшылданган шоколадты 
глазурь;
- жабыскак, кантталган, 
тацбасы бар кантсьщпа 
глазурь, ешмдердщ бетшен 
калатьш;

куйген данальщ ешмдер 
руксат етшмейдг

-« -

вшмдердщ осы 
атауьша тшсп, дурыс, 
сыньщсыз жэне 
жапьфылгансыз, 
KcdarcH вшмдердщ 
тепе Keciri бар

9н1мдердац 
осы атауына 
тшеп, баска 
татымы жэне 
Hicrepi жок

-« -
Эрлеу шалафабрикатпен 
кабатшасы бар немесе 
кабатшасыз, шэрбатпен 
с1ндар1лмеген немесе
ащрршген, иленбеген 
ocnrici жок, жергшкп жэне 
гурмыстык емес шишзат 
гулерш пайдаланьш
(каймак, шлегей, сузбе, 
кара ун, квас сыра 
ашыткысыныц 
концентраты) шарлген 
шалафабрикат 
Эрлеу шалафабриатпен 
кабатшасы бар немесе 
кабатшасыз бадам немесе 
жацгакты шалафабрикат.

Сондай-ак, raicTi 
жарьщшалары бар эрлеус1з 

кедар-будьф пирожныйларга 
арналган

- « -
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1-кесте (жалгасы)

Торттар, Орлсугс жататын Дайын ешмнщ сипаттамасы
орамалар

мен
пирожныйл

ар

шалафабрикаттар
сипаттамасы

Бетт IlinriHi До Mi жэне 
nici

Кдйнатылган Эрлейтш шалафабрикатпен 
кабатшасы бар немесе 
куысты толтырып, 
иленбеген белпа жэне ipi 
голассыз жарьщшалары жок 
шсфшген шалафабрикат

'

Крем жонс (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурага сэйкес 
эрленген.
Егер рецептурада керсетшген 
болса, торттар мен 
орамалардыц бушрл1 бсттср1 
эрлеу шалафабрикаттармен 
немесе кокыммен толыкгай 
жабылган немесе 
жабылмаган.
кремнен жасалган кемесш 

:урет;
акшылданган шоколадгы
лазурь;
жабыскак, кантталган, 
ацбасы бар кантсьщпа 
лазурь, ешмдердщ бетшен 
салатын:
- куйген данальщ ешмдер 
руксат сплмсйдк Эрлеу ci3- 
ксд1р-будыр пирожныйларга 
жарьщшалар мен ойыктар 
руксат етшед1

вшмдердщ осы 
атауына THieri, 
дурыс,
сыньщсыз жэне 
жапырылгансыз 

кесшген
ен1мдердщ тепе 
Keciri бар 
Пирожныйларга 
арналган -эр  
rypai

Эшмдердщ 
осы атауына 
mien, баска 
гатымы жэне 
Hicrcpi жок

Жещл ауалы 
(сондай-ак 
жещл ауалы- 
жангакты)

Эрлеу шалафабрикатпен 
кабатшасы бар немесе 
кабатшасыз акуыз-бадамды- 
жабыскак унпн коспалармен 
немесе коспаларсыз 
nicipinreH сынтыш кеуекп 
шалафабрикат

'

*

:

*

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурага сэйкес 
эрленген.

Згер рецептурада керсетшген 
5олса, торттар мен 
)рамалардыц 6yftipai 6errepi 
эрлеу шалафабрикаттармен 
юмесе кокыммен толыкгай 
кабылган немесе жабылмаган. 
кремнен жасалган кемесш 

:урет;
акшылданган шоколадгы 
лазурь;
жабыскак, кантталган, 
ацбасы бар кантсьщпа 
лазурь, ешмдердщ бстшсн 
<а латын;
куйген данальщ ешмдер 

)уксат етшмейдг Эрлсусп- 
сед1р-будыр, кеуекп 
шрожныйларга арналган; 
эшмнщ Tyci: коспаларсыз -  ак 
юмесе акшыл-кремда; 
щспалармен -  коспалардыц 
'усше THieri

- « - - « -
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1-кесте (соцы)

Торттар, 
орамалар мен 
пирожныйлар

Эрлеуге жататын 
шалафабрикатгар 

сипаттамасы

Дайын ешмнщ сипаттамасы
Бей nimim Дэм1 жэне nici

Курамдастьф
ылтан

Эрлеу шалафабрикатпен 
кабатшасы бар иленбеген 
белпй жок nicipi.ircH 
шалафабрикаттардыц эр 
турл1 б1рнеше кабаттары

Крем жэне (немесе) баска 
эрлеу шалафабрикаттармен 
керкем эрленген немесе 
рецептурата сэйкес эрленген. 

Егер рецептурада 
керсетшген болса, торттар 
мен орамалардьщ бушрл1 
oerrcpi эрлеу
шалафабрикаттармен немесе 
кокыммен тольщтай 
жабылган немесе 
жабылмаган.

- кремнен жасалган камеею 
сурет;
- акшылданган шоколадты 
глазурь;
- жабыскак, кантталган, 
танбасы бар кантсьщпа 
глазурь, ешмдердщ бейнен 
калатын;
- куйген данальщ ешмдер 
руксат етшмейдг YcriHri 
кабаттыц турше тшсй 
эрлеуаз торттар мен 
орамаларга арналган

Эшмдердщ осы 
атауына тшсй, дурыс, 
сыньщсыз жэне 
жапьфылгансыз, 
кесшгсн ешмдердщ 
тепе кейй бар

Эшмдердщ 
осы атауына 
гшей, баска 
гатымы жэне 
шстер1 жок

1 ЕСКЕРТПЕ Агымды-механикаландырылган сызьщтарда тортгар, рулеттер мен пирожныйларды дайьшдау 
кезвде эрлеу шалафабрикатгар мен какпакпен жабылмаган ешмнщ жогаргы жэне 6yinpni беттершде 
манызсыз тел1мдердщ бар болуы руксат стшедг

2 ЕСКЕРТПЕ Жылтыр тортгар, орамалар мен пирожныйлар уннн жылтыр шалафабрикаттардын аздаган 
жайылмалары руксат ейледг

3 ЕСКЕРТПЕ Механикаландьфылган сызыктарда кантты туйктерда дайьшдау кезшде бейнщ б1ркелм 
боялуы, куймей руксат ейледг

4 ЕСКЕРТПЕ Вафельд1 ешмдершщ теменп бейнде вафельд1 табактарыньщ кабалы немесе кеспстер 
белгшер1 руксат ейледг

5 ЕСКЕРТПЕ Торттарда, ормаларда жэне пирожныйларда бетен косындылар мен сьщьфлау руксат 
етшмейдг

6 ЕСКЕРТПЕ Бейн керкем эрлеу упйн Кдакстан Республикасыныц Денсаульщ сакгау саласьщца уэкглетй 
органмен колдануга руксат етшген материалдардан дайындалган сэндш пцшндердр пайдалануга руксат ейледг

3.2.3 Эр 6ip торттар мен пирожныйлар атауыньщ накты сипаттамалары белпленген 
тэртште бектлген жэне келюшген рецептураларында керсетшедг

3.2.4 Физика-химиялык керсеткштершщ накты мэндеру эр 6ip торттар мен 
пирожныйлардьщ атауы уппн тагамдьщ кундылыгы белпленген тэртште бектлген жэне 
келюшген рецептураларында бершу1 керек.

3.2.5 Микробиологиялык керсеткпптер бойынша торттар, орамалар мен 
пирожныйлар КО ТР 021/2011 талаптарына сэйкес болуы керек.

3.2.6 Торттар мен пирожныйлардагы уытты элементтершщ курамы КО ТР 021/2011 
белпленген рауалы децгейлер1нен аспауы керек.

3.2.7 Торттар, орамалар мен пирожныйлардагы пестицидтердщ калдык 
мелшерлер1н1ц курамы КО ТР 021/2011 белпленген рауалы децгейлершен аспауы керек.
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3.3 Шиклзатца койылатын талап
3.3.1 Торттар, орамалар мен пирожныйларды дайындау упнн колданылатын шиюзат 

Торттар, орамалар мен пирожныйларды дайындау уипн колданылатын шиюзат 
КО ТР 021/2011 талаптарына сэйкес болуы керек (рецептураларда сштемелерд1 мшдетп 
турде керсетш), каутаздщ  керсетк1штер1 бойынша КО ТР 021/2011 белгшенген 
талаптарына сэйкес болуы керек.

3.3.2 Тагамдьщ коспалар жэне олардьщ колданылуы -  КО ТР 029/2012 сэйкес.
3.3.3 Шиюзаттагы радионуклидтердщ курамы КО ТР 021/2011 белгшенген рауалы 

децгейлершен аспауы керек.
3.4 Буып-тую
3.4.1 Торттар, орамалар жэне пирожныйларды буып-тую КО ТР 005/2011 сэйкес 

болуы керек.
3.4.2 Торттар, орамалар жэне пирожныйлар данальщ (сондай-ак улес тур1нде 

кес1лген) елшеп оралган жэне салмакты дайындалады.
3.4.3 Данальщ торттар, елшеп оралган пирожныйлар, орамалар мен пирожныйлар 

жинагы ыдыс жэне орамага салынады.
Тутыну ыдысы мен орамага дайындалган кун1 6ip, 6ip немесе б1рнеше атаулы 

пирожныйлар салынады.
Тутыну ыдысыньщ 6ip б1рл1г1не улес туршде атаулары турл1 торттардьщ елшеп 

оралуы руксат ет1лед1.
Агысды-механикаландырылган сызьщтарда дайфндалатын торттардан баска 

торттарды буып-тую кезшде кораптьщ туб1н ГОСТ 1341 бойынша пергаменттен, 
ГОСТ 1760 бойынша подпергаменттен, ГОСТ 7730 бойынша целлофандан, ГОСТ 9569 
бойынша парафищц кагаздан немесе пергаминнен жасалган сулыкпен тесейдг Осы 
материалмен ешмнщ устщп катарын жабуга руксат етшедг

Сульщтьщ орнына полимерл1к материалдардан жасалган корекс немесе табандыкты 
пайдалану руксат ет1лед1.

Вафельд1 торттарды буып-тую кез1нде сульщтьщ елшемдер1 торттардьщ бушрл1 
беттер1 кораптьщ кабыргаларына тимейт1ндей болып корап тубшщ елшемдершен кеп 
болуы керек.

Агымды-механикаландырылган сызьщтарда дайындалатын торттар мен орамалар 
кыздырып дэнекерленген целофаннан немесе полимерл1к улд1ршен жасалган пакеттерге 
немесе Кзакстан Республикасыньщ Денсаульщ сактау саласында уэк1летт1 органмен 
колдануга руксат ет1лген ораманьщ баска турлерше буып-туйшедг

Данальщ орамаларды ГОСТ 9569 бойынша парафищц кагазга, пергаментке 
ГОСТ 1341 бойынша подпергаментке ГОСТ 1760 бойынша, пергамин немесе целлофанга 
ГОСТ 7730 бойынша немесе Казакстан Республикасыньщ Денсаульщ сактау саласында 
уэкшетп органмен колдануга руксат етшген баска орамага оралады.

Корап картоннан жасалган керкм реамделген кораптарга данальщ оралмаган 
орамаларды салуга руксат ет1лед1. Кораптьщ тубш пергамент, подпергамент, 
парафинделген кагаз немесе целлофаннан жасалган сульщпен тесейдг

3.4.4 Пирожныйлар, таразыга елшенет1н торттар мен орамалар Кзакстан 
Республикасыньщ Денсаульщ сактау саласында уэкшетп органмен колдануга руксат 
етшген тутыну ыдысы жэне орамага салынады.

ГОСТ 11354 бойынша орамага жэне ыдыска шаршгеннен кешн таразыга елшенепн 
торттар, орамалар мен пирожныйларды эрлеуаз салу кез1нде ораманьщ туб1 мен ен1мн1ц 
ycTinri катарын орамальщ материалдармен жабады.

Ыдыска жэне орамага дайындалган куш б1рдей б1рнеше немесе 6ip атаулы 
пирожныйларды салады.
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Таразыга елшенетш орамаларды салу кезшде ыдысы мен орамасы, материалы 
ешмнщ устщп бетш жабатындай турде орамальщ материалмен шшен теселу1 керек.

Орамаларды буып-тую кезшде пергамент, пергамент асты, пергамин немесе 
парафинделген кдгазбен ыдыс пен ораманьщ Ty6i тесел in, орамалардьщ бетш жабылады.

Тасымалдау кезшде елшеп оралган пирожныйларды ГОСТ 8273 бойынша тыгыз 
орамалы кагаздьщ eri кабатына немесе байланатын шпагатпен кап кагазга ГОСТ 2228 
бойынша немесе кагаз непзше жел1мд1 таспапен жел1 мдеп ГОСТ 18251 бойынша; торттар 
мен елшеп оралган пирожныйлар -  ГОСТ 24831 бойынша жабдьщ-ыдысына; бисквит 
орамаларыдыска жэне орамага -  ГОСТ 11354, ГОСТ 10131, ГОСТ 13512 бойынша жэне 
(немесе) Казахстан Республикасыньщ Денсаульщ сакдау саласында уэкшетп органмен 
колдануга руксат етшген ораманьщ баска турлерше буып-туйшу1 руксат етшедг

3.4.5 Торттар, орамалар мен пирожныйлардьщ таза салмагыньщ рауалы ауыткулар 
ineKTepi ГОСТ 8.579 бойынша азайту жагына тутыну ыдысы мен данальщ б1рл1ктершде.

3.5 Тацбалау
3.5.1 Торттар, орамалар мен пирожныйлар бар тутыну ыдысыньщ эр 6ip б1рлшш 

тацбалау КО ТР 022/2011 бойынша мемлекетпк жэне орыс тшдершде жузеге асырылады.
Торттар, орамалар жэне пирожныйлар курамына генетикальщ турленд1р1лген 

курастырушы пайдаланып жэне (немесе) дайындалган шиюзатты косу кез1нде тацбалауда 
олардыц курамын корсету кажет.

3.5.2 Диабетик ©н1мдермен тутыну ыдысында косымша:
- 10 г ен1мн1ц курамын (есеппк): ксилит, сорбит жэне (немесе) баска

тэттшенд1рг1 штер, жалпы кант (схарозага кайта есептегенде);
- жазба: «дэршердщ усынысы бойынша колдану»;
- ксилит, сорбит 30 г коп емес тэулж тутыну мелшер1 жэне (немесе) баска 

тэттщенд1рпштер усыныстарга сэйкес;
- «диабетак» жазбасы диабетт1к ешмдер топтарына жататын ©н1м уш1н керсеишген.
3.5.3 Ыдыста жэне орамада сатылатын пирожныйлар, таразыга елшенетзн торттар 

мен орамалар унпн тутынушыга арналган акпарат 3.5.1 бойынша парак-кыстырма тур1нде, 
сатушы тутынушыга жетк1зет1н диабетт1к ен1мдер унпн -  косымша 3.5.2 бойынша 
усынылуы керек.

3.5.4 Айла шаргы белгшерш Tycipin тасымалдау тацбалау: «Сынгыш. Байкацыз», 
«Ылгалдан сактау», «Кун сэулес1нен сакдау» - ГОСТ 14192 бойынша.

Тасымалдау ыдысыньщ эр 6ip б1рл1пне КО ТР 022/2011 сэйкес ешмд1 сипаттайтын 
тацбалау тус1р1лед1.

Егер тасымалдау орамасына тутынуы орамасыз торттар, орамалар немесе 
пирожныйлар салынатын жагдайда тасымалдау орамасын тацбалау осы стандартыныц
3.5.1 талаптарына сэйкес болуы керек.

3.5.5 Тацбалау кулакшаны жапсыру немесе трафареттзц накды отгискюш немесе 
жуылмайтын жэне боягыштыц mci жок мертацбаны Tycipy жолымен тус1р1лед1.

4 Кабылдау ережелер1

4.1 Кабылдау ережелер1 -  ГОСТ 5904 жэне осы стандарт бойынша.
4.2 Органолептикальщ керсетк1штер1, елшеп оралган ешмнщ таза салмагы, тоттар, 

орамалар мен пирожныйлардыц тацбалау сапасы мен буып-туйшу1 эр 6ip топтамада 
бакыланады.

4.3 Креммен эрлеушз дайын ен1мдер мен шалафабрикаттарда торттар мен 
пирожныйлардыц физика-химияльщ корсеткиштер1 п1с1руден кеГпн белг1ленген тэртште 
бекпт1лген жэне кел1с1лген ен1мн1ц дайындаушысын бакылау сулбасына сэйкес 
бакыланады.
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4.4 Кокымды шалафабрикаттарда жалпы кант пен майдьщ салмактык улеш 
бакыланбайды.

4.5 Кабаттама жэне кдйнатылатын шалафабрикаттарда жалпы канттьщ салмактык 
yneci бакыланбайды.

4.6 Бисквитпк жэне жещл ауа шалафабрикаттарда майдьщ салмактык улеа
бакыланбайды.

4.7 Кремдеп сорбин кышкылыньщ салмактык улесш дайындаушы белгшенген 
тэрттте бектлшен жэне кел1с1лген ешмнщ дайындаушысын бакылау сулбасына сэйкес
бакылайды.

4.8 Диабетпк торттар мен пирожныйлардагы жалпы канттьщ (сахароза бойынша) 
салмактык улесш дайындаушы эр 6ip топтама бакылайды.

4.9 Торттар, орамалар мен пирожныйлардьщ микробиологияльщ керсетюштерш 
белгшенген тэртште бектлген жэне кел1сшген микробиологияльщ бакылау сулбасына 
сэйкес бакыланады.

4.10 Уытты элементтер1 мен патогендж микроорганизмдершщ, сондай-ак 
сальмонелалар курамы ешмнщ каушшздтне кепшдш береДн мемлекетт1к бакылау жэне 
кадагалау органдарымен кел1с1м бойынша ен1мн1н дайындаушысымен белгшенген 
тэрт1пке сэйкес бакыланады.

4.11 Радиобелсенд1 ластану децгейлер1н бакылау белгшенлен тэрт1пте бектген жэне 
кел1с1лген радиацияльщ бакылау сулбасына сэйкес жузеге асырылады.

5 Бакылау эд1стер1

5.1 Сынамаларды ipiicrey -  КД СТ 1509, ГОСТ 5904 бойынша, каушаздш 
керсетшштерш аньщтау уш1н сынамаларды дайындау -  КД СТ 1623, ГОСТ 26929 
бойынша.

5.2 Бакылау эдютер1 -  ГОСТ 5897, ГОСТ 5899, ГОСТ 5900, ГОСТ 5903, 
ГОСТ 26181 бойынша.

Буып-тую жэне танбалау сапасы кезбен шолып аныкталады.
5.3 Кв, % кремн1ц суды фазасындагы канттьщ салмактык улес1 (1), (2) формулалар 

бойынша есеп теп шыгарылады:

( Ю О - ^ ) х ^
100

(1)

Кв
(7x100 
В + С (2)

А -  кургак затка есептегенде зертханальщ деректер бойынша кремдеп канттьщ 
курамы, %;

В -  зертханальщ деректер бойынша кремнщ ылгалдыгы, %;
С -  натурадагы канттьщ курамы, %.

5.4 Микробиологияльщ керсетшштерш аныктау
5.4.1 Сынамаларды ipiicrey
Микробилолгияльщ бакылау уыйн сынамаларды дайындау жэне ipiicrey - ГОСТ 5904, 

ГОСТ 26668, ГОСТ 26669 бойынша.
Эр 6ip шалафабрикаттан белек салмакты ipiKTey болжамды микробты ластар мен 

талдау максаты, бакыланатын ешмн1ц ерекшелi KTepi не байланысты руксат ет1лед1.
5.4.2 Бакылау куралдары мен кемекш1 курылгьшар
Аппаратура, материалдар, реактивтер мен Kopeicri орталар -  ГОСТ 27543 бойынша.
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5.4.3 Талдау журпзу
Микробиологияльщ бакылау эд1стер1 -  ГОСТ 26670, ГОСТ 10444.2, 

ГОСТ 10444.12, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519 бойынша.
5.5 Уытты элементтершщ курамы КД СТ ГОСТ Р 51301, ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, 

ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 жэне белпленген тэртште бектлген 
эдютемлер1 бойынша аныкталады.

Радионуклидтердщ курамы белпленген тэрт1пе бектлген елшемдерд1 орындау 
эд1стемес1 бойынша аныкталады.

5.6 Крспалары бар кремдердеп ылгал, кант жэне майдьщ салмактьщ улеа (джем, 
повидло, варенье, жангактар жэне т.б.) коспаларды енпзуге дей1н аныкталады.

5.7 Сорбин кышкылыньщ салмактык улесш аныктау
Сорбин кышкылыньщ коспасымен дайындалатын кремдерде сорбин кышкылыньщ 

салмактьщ улес1 ГОСТ 26181 бойынша аныкталады.
Сорбин кышкылы ГОСТ 26181 (3.4.1, 3.4.2 тармактар) бойынша салмагы 1,5 г - 2,0 г 

кремнщ салмагынан айдайды.
Генетикалык турлещцршген организмдердщ курамы колданыстагы нормативтж 

техникальщ кужаттама бойынша аныкталады.

6 Тасымалдау жэне сактау

6.1 Торттар, орамалар мен пирожныйлар осы кел1ктщ тур1нде колданыстагы тез 
бузылатын жуктерд1 тасымалдау ережелер1не сэйкес жабьщ автомобильд1 тасымалдау 
куралдарында тасымалданады.

Торттар, орамалар мен приожныйларды жацадан п1с1р1лген нан немесе ерекше nici 
бар ен1мдермен тасымалдауга руксат ет1лмей1.

6.2 Торттар, орамалар мен пирожныйларды соктырмай жэне тербеушз байкап 
жуктеледу тус1р1лед1 жэне тасымалданады.

Торттар, орамалар мен пирожныйларды тиеп, Tycipy кезшде атмосферальщ 
тунбалардандьщ эсер1нен сакталуы керек.

6.3 Крем немесе жемюнк эрлеумен торттар, орамалар жэне пирожныйлар 
муздаткыш шкафтар мен камераларда (4 ± 2) °С температурамен сакаталды.

Сауда желютеп жогарыда керсет1лген шарттар болмаса торттар мен 
пирожныйларды сатуга руксат етшмейдг

6.4 Торттар, орамалар мен пирожныйларды тагамдьщ емес материалдармен, сондай 
ерекше шстер1мен ен1мдермен 6ipnre сактауга руксат етшмейд1.

6.5 Шс1рщгеннен кешн эрлеус1з торттар, орамалар мен пирожныйлар, май жэне 
пралищц эрлеу шалафабрикаттармен вафельд1 торттар мен пирожныйлар (6-18) °С 
температурада жэне 70 % - 75 % ауаньщ салыстырмалы ылгалдыгында сакталуы керек.

6.6 Торттар, орамалар мен пирожныйларды кораптагы жабдык-ыдысында 
ГОСТ 24831, ГОСТ 11354 бойынша жэне (немесе) Кдзакстан Республикасыньщ 
Денсаулык сактау саласында уэкшетп органмен колдануга руксат етшген ораманьщ баска 
турлер1нде сактау жэне тасымалдау руксат етшедг

6.7 Торттар, орамалар мен пирожныйлардьщ жарамдыльщ мерз1м1н дайындаушы 
К,азакстан Республикасыньщ Денсаулык сактау саласында уэкшетп органмен келю1м 
бойынша белгшещц.

6.8 Торттар, ормалар жэне пирожныйларды сату жэне правтикалык енд1ру 
нэтижелер1 бойынша куралган 6.1 - 6.6 керсетшген шарттарда сакуталган торттар, 
орамалар жэне пирожныйларга усынылатын жарамдыльщ мерз1мдер1 А косымшасында 
бершд1.
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ЕСКЕРТПЕ курамдастырылган эрлеу шалафабрикаттармен торттар,орамалар мен пиродныйлардьщ 
жарамдыльщ мерз1мдер1. жарамдыльщ Mep3iMi аздаган эрлеу шалафабр и катты ц жарамдыльщ Mep3iMi 
бойынша белгиенедй

7 Дайындаушы кешлджтер1

7.1 Тутынушы салу, сакдау, тасымалдау жэне сату шарттарын сактаган жагдайда 
дайындаушы торттар, орамалар жэне пирожныйлардьщ осы стандарт талаптарына 
сэйкесппне кепшдш бередт
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А косымшасы
(ацпараттыц)

Торттар, орамалар жэне пирожныйлардыц усынылатын 
жарамдылык; мерз1мдер1

Торттар, орамалар жэне пирожныйлардыц 
атауы

Дайындалган куншен бастап, усынылатын 
жарамдылык мерз1мдер( кеп емес:

Сиыр сутшен дайындалган кепсггшген 
кшегей бар крем1мен

6 с

Ацуыз (шии) крем1 бар 12 с
Сузбе крем1 бар 24 с
Сары май крем1 бар (какао-унтагы 
косапаларым ен, жемю коспалары бар 
немесе жок), кокымды «Картошка» 
пирожный турпатты

36 с

Ацуыз (кайнатылган) крем1мен (жемю 
эрлеу бар немесе жок;), суфлемен, 
тоцбасымен

72 с

Эрлеу шалафабрикаттарсыз пирожныйлар; 
ацуыз (кайнатылган крем1 бар, сорбин 
цынщылы бар; сары май крем1 бар, жем1с 
цоспалармен; кекнар жэне салымы бар; 
еамдш каймактар мен майлар непзшде

5 тэулж

Эрлеу уг1лмел1 жэне бисквитт1к торттар, 
орамалар жэне пирожныйлар: жемю, 
кантсьщпа жэне глазур1 бар, бадам; кекнар 
жэне салымы бар; курамында сорбин 
кышкылы бар суфле

7 тэулш

Жемю эрлеу шалафабрикаты бар вафельд1 15 тэул1к
Шоколадты-вафельд1, курамында сорбин 
кышкылымен, пралинд1 жэне май эрлеу 
шалафабрикаттар бар вафельд1

20 тэул1к

Салымсыз муздатылган шалафабрикаттар 120 тэул1к минус (18±2) °С температурада

Салымы бар муздатылган 
шалафабрикаттар

60 тэул1к минус (18±2) °С температурада
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ЭОЖ 664.683(083.74) ЭЦТЭЖ 10.71; 10.71.1; 10.71.12 МСЖ 67.060

Туйшд1 сездер: торттар, орамалар, пирожныйлар, салым, органолептикалык;
керсетташтер, физика-химиялык; керсетташтер, каушс1здж керсепаштерд тагамдык 
куныдылыгы, орама, бакылау эдютер1, тасымалдау жэне сакдау, дайындаушы кешлд1ктер1
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Ескертулер уиан
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маркировки» (ТР ТС 022/2011), «Требования безопасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 029/2012), 
«О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011).

5 ВВЕДЕН ВЗАМЕН СТ РК 985-95 Торты и пирожные. Технические условия
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СТ РК 985-2013
НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН 

ТОРТЫ, РУЛЕТЫ И ПИРОЖНЫЕ 

Технические условия

Дата введения 2014-07-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на торты, рулеты и пирожные, 
изготавливаемые механизированным и ручным способом, в том числе замороженные.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие нормативные 
документы:

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки», далее - 
ТР ТС 005/2011.

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», 
далее-ТР ТС 021/2011.

Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки», далее - ТР ТС 022/2011.

Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств», далее - 
ТР ТС 029/2012.

СТ РК 1509-2006 Радиационный контроль. Отбор проб пищевых продуктов. Общие 
требования.

СТ РК 1623-2007 Радиационный контроль. Стронций-90 и цезий-13 7. Пищевые 
продукты. Отбор проб, анализ и гигиеническая оценка.

СТ РК ГОСТ Р 51301-2005 Продукты пищевые и продовольственное сырье. 
Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных 
элементов (кадмий, свинец, медь, цинк).

СТ РК 2.156-2009 Государственная система обеспечения единства измерений 
Республики Казахстан. Порядок осуществления государственного метрологического 
контроля за количеством фасованных товаров в упаковках любого вида при их 
расфасовке, продаже и импорте. Общие требования.

ГОСТ 8.579-2002 Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого 
вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте.

ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 2228-81 Бумага мешочная. Технические условия.
ГОСТ 5897-90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических 

показателей качества, размеров, массы нетто и составных частей.
ГОСТ 5899-85 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли жира.
ГОСТ 5900-73 Изделия кондитерские. Методы определения влаги и сухих веществ.
ГОСТ 5903-89 Изделия кондитерские. Методы определения сахара.

Издание официальное

1
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ГОСТ 5904-82 Изделия кондитерские. Правила приемки, методы отбора и 

подготовки проб.
ГОСТ 7730-89 Пленка целлюлозная. Технические условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия.
ГОСТ 9569-79 Бумага парафинированная. Технические условия.
ГОСТ 10131-93 Ящики из древесины и древесных материалов для продукции 

пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия.
ГОСТ 10444.2-94 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

Staphylococcusaureus.
ГОСТ 10444.12-88 Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых 

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

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.
ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для 

продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические 
условия.

ГОСТ 13512-91 Ящики из гофрированного картона для кондитерских изделий. 
Технические условия.

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 18251-87 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия.
ГОСТ 24831-81 Тара-оборудование. Типы, основные параметры и размеры.
ГОСТ 26181-84 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения 

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

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

микробиологических анализов.
ГОСТ 26670-91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов.
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути.
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для 

определения содержания токсичных элементов.
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия.
ГОСТ 27543-87 Изделия кондитерские. Аппаратура, материалы, реактивы и 

питательные среды для микробиологических анализов.
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод 

определения токсичных элементов.
ГОСТ 30518-97 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий).
ГОСТ 30519-97 Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella.
ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов 

атомно- эмиссионным методом.

ПРИМЕЧАНИЕ При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие 
ссылочных стандартов и классификаторов по ежегодно издаваемому информационному указателю 
«Нормативные документы по стандартизации» по состоянию на текущий год и соответствующим 
ежемесячно издаваемым информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный 
документ заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться 
замененным (измененным) документом. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в 
котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.
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3 Общие технические требования

3.1 Торты, рулеты и пирожные должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
настоящего стандарта и изготавливаться по утвержденным рецептурам.

Требования к количеству тортов и пирожных, содержащихся в упаковочных единицах, к их 
маркировке и упаковке -  по СТ РК 2.156.

3.2 Характеристики
3.2.1 В зависимости от рецептуры и способа изготовления полуфабриката 

замороженные и незамороженные в зависимости от условий хранения торты, рулеты и 
пирожные подразделяются на: песочные (в том числе песочно-заварные), бисквитные, 
слоеные, ореховые, заварные, сахарные, вафельные, воздушные (в том числе воздушно­
ореховые), крошковые, дрожжевые, медовые, оригинальные и комбинированные из 
различных полуфабрикатов.

3.2.2 Замороженные полуфабрикаты подвергаются замораживанию до температуры 
минус (18±2) °С.

Размороженные полуфабрикаты не подлежат повторному замораживанию.
Рекомендуемые сроки годности и режимы хранения для замороженных 

полуфабрикатов приведены в Приложении А.
3.2.3 По органолептическим показателям торты, рулеты и пирожные должны 

соответствовать требованиям, указанным в Таблице 1.
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Таблица 1 -  Органолептические показатели

Торты, 
рулеты и 

пирожные

Характеристика 
полуфабриката, 

подлежащего отделке

Характеристика готового изделия
Поверхность Форма Вкус и запах

Бисквит- Один или несколько Художественно отделана Соответствующая Соответст-
ные слоев выпеченного по- кремом и (или) другими данному наимено- вующие

ристого полуфабриката отделочными полуфабри- ванию изделий, данному на-
без следов непромеса, катами или отделана в со- правильная, без именованию
пропитанных или нейро- ответствии с рецептурой. изломов и вмятин, изделий, без
питанных сиропом, с про- Боковые поверхности тор- с ровным обрезом посторонних
слойкой отделочным по­
луфабрикатом или без 
прослойки

тови рулетов полностью 
покрыты от-
делочнымиполу фабрика­
тами или крошкой или без 
покрытия, если это указано 
в рецептуре.

Не допускается:
- расплывчатый рисунок из 
крема;
- поседевшая шоколадная 
глазурь;
- липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;
- подгорелые штучные 
изделия

нарезных изделий привкусов и 
запахов

Песочные 
(в том 
числе 
песочно­
заварные)

Один или несколько 
слоев выпеченного рас­
сыпчатого полуфабриката 
без следов непромеса, с 
прослойкой отделочным 
полуфабрикатом или без 
прослойки

- « - - « - - « -

Слоеные Выпеченный слоистый 
полуфабрикат с отделяе­
мыми тонкими слоями, 
связанными между собой, 
с прослойкой или запол 
нением полости отделоч­
ным полуфабрикатом или 
без прослойки. 

Допускается незначи­
тельный закал

- « - - « - - « -

Вафель- Несколько слоев хрупких То же, То же, -« -
ные вафельных листов без 

следов непромеса, про 
слоенных отделочным 
полуфабрикатом

допускается непокрытая 
или не полностью покрытая 

глазурью нижняя поверх 
ность для глазированных 

тортов

допускается незна­
чительное короб­
ление вафельных 
тортов, не изме­
няющее форму 

изделий
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Таблица 1 (продолжение)

Торты, Характеристика 
полуфабриката, 

подлежащего отделке

Характеристика готового изделия
рулеты и 

пирожные Поверхность Форма Вкус и запах

Крошко- Отформованы из про Художественно отделана Соответствующая Соответст-
вые тертых обрезков пирож кремом и (или) другими от- данному наимено- вующие

ных, тортов и рулетов и делочными полуфабрика- ванию изделий, данному на-
полу фабри- тами или отделана в соот- правильная, без именованию
катов для тортов и пи- ветствии с рецептурой. изломов и вмятин, изделий, без
рожных без следов Боковые поверхности с ровным обрезом посторонних
непромеса, с прослойкой 
отделочным полуфабри­
катом или без прослойки

тортов и рулетов полностью 
покрыты
отделочными полуфабри­
катами или крошкой или 
без покрытия, если это 
указано в рецептуре.
Не допускается:
- расплывчатый рисунок из 
крема;
- поседевшая шоколадная 
глазурь;
- липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий

нарезных изделий привкусов и 
запахов

Сахарные Выпеченный без следов 
непромеса, тонкостенный 
хрупкий полуфабрикат, 
прослоенный отделочным 
полуфабрикатом или без 
прослойки

Художественно отделана 
кремом и (или) другими от 
делочными полуфабрика­
тами или отделана в соот­
ветствии с рецептурой. 
Боковые поверхности 
тортов и рулетов полностью 
покрыты
отделочными полуфабри­
катами или крошкой или 
без покрытия, если это 
указано в рецептуре.
Не допускается:
- расплывчатый рисунок из 
крема;
- поседевшая шоколадная 
глазурь;
- липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;
- подгорелые штучные 
изделия

- « - - « -

Медовые 
(в том 
числе 
медово­
заварные)

Выпеченный полуфаб­
рикат с использованием 
искусственного или нату­
рального меда без следов 
непромеса и крупных 
сквозных трещин с про 
слойкой отделочным 
полуфабрикатом или без 
прослойки

- « " - « - - « -
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Таблица 1 (продолжение)

Торты, Характеристика 
полуфабриката, 

подлежащего отделке

Характеристика готового изделия
рулеты и 

пирожные
Поверхность Форма Вкус и запах

Дрожже- Выпеченный полуфаб Художественно отделана Соответствующая Соответст-
вые рикат из дрожжевого тес- кремом и (или) другими от данному наимено- вующие

га без следов непромеса делочными полуфабрика- ванию изделий, данному на-
и закала, прослоенный гами или отделана в соот- правильная, без именованию
отделочным полуфабри- ветствии с рецептурой. изломов и вмятин, изделий, без
катом Боковые поверхности

гортов и рулетов полностью
покрыты
отделочными полуфабри­
катами или крошкой или 
без покрытия, если это 
указано в рецептуре.
Не допускается:
- расплывчатый рисунок из 
крема;
- поседевшая шоколадная 
глазурь;
- липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;
- подгорелые штучные 
изделия

с ровным обрезом 
нарезных изделий

посторонних 
привкусов и 
запахов

Ориги­
нальные

Выпеченный полуфаб­
рикат с использованием 
местных и нетрадиционных 
видов сырья (сметана, 
сливки, творог, ржаная мука, 
концентрат квасного сусла, 
ржаной солод и др.) без 
следов непромеса, 
пропитанный или непро- 
питанный сиропом, с про­
слойкой отделочными по­
луфабрикатами или без 
прослойки

- « - - « - - « -

Ореховые Выпеченный миндальный 
или ореховый полуфабрикат 
с прослойкой или без 
прослойки отделочным 
полуфабрикатом

То же,
для пирожных без отделки - 
шероховатая с характерными 

трещинами

- « - - « -
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Таблица 1 (продолжение)

Торты, 
рулеты и 

пирожные

Характеристика 
полуфабриката, 

подлежащего отделке

Характеристика готового изделия
Поверхность Форма Вкус и 

запах
Заварные Выпеченный полуфабрикат 

без следов непромеса и 
крупных сквозных трещин с 
прослойкой или заполнением 
полости отделочным 
полуфабрикатом

Воздушные 
(в том 
числе 
воздушно­
ореховые)

Выпеченный хрупкий 
пористый полуфабрикат с 
добавлениями или без 
добавлений, для белково­
миндального -  липковатый, 
прослоенный отделочным 
полуфабрикатом или без 
прослойки

Художественно отделана 
кремом и (или) другими 
отделочными полуфабри­
катами или отделана в со­
ответствии с рецептурой. 
Боковые поверхности тортов 
и рулетов полностью 
покрыты отделочными 
полуфабрикатами или 
крошкой или без покрытия, 
если это указано в рецептуре. 
Не допускается:

расплывчатый рисунок из 
крема;

поседевшая шоколадная 
глазурь;

липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;

подгорелые штучные из­
делия.
Для пирожных без отделки -  
шероховатая, допускаются 
трещины и вмятины 
Художественно отделана 
кремом и (или) другими 
отделочными полуфабри­
катами или отделана в со­
ответствии с рецептурой. 
Боковые поверхности тортов 
и рулетов полностью 
покрыты отделочными 
полуфабрикатами или 
крошкой или без покрытия, 
если это указано в рецептуре. 
Не допускается:

расплывчатый рисунок из 
крема;

поседевшая шоколадная 
глазурь;

липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;

подгорелые штучные из­
делия.
Для пирожных без отделки -  
шероховатая, пористая; 
цвет изделий: без добавлений 
-  белый или светло­
кремовый; с добавлениями -  
соответствующий цвету 
добавлений

Соответствующая 
данному наимено­
ванию изделий, 
правильная, без 
изломов и вмятин, 
с ровным обрезом 
нарезных 
изделий.
Для пирожных -  
разнообразная

Соответст­
вующие 
данному на­
именованию 
изделий, без 
посторонних 
привкусов и 
запахов
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Таблица 1 (окончание)

Торты, 
рулеты и 

пирожные

Характеристика 
полуфабриката, 

подлежащего отделке

Характеристика готового изделия
Поверхность Форма Вкус и запах

Комбини­
рованные

Несколько слоев различных 
видов выпеченных 
полуфабрикатов без следов 
непромеса, с прослойкой 
отделочным по­
луфабрикатом

Художественно отделана 
кремом и (или) другими 
отделочными полуфабри­
катами или отделана в со­
ответствии с рецептурой. 
Боковые поверхности тортов 
и рулетов полностью 
покрыты отделочными 
полуфабрикатами или 
крошкой или без покрытия, 
если это указано в рецептуре. 
Не допускается:
- расплывчатый рисунок из 
крема;
- поседевшая шоколадная 
глазурь;
- липкая, засахаренная, с 
пятнами помадная глазурь, 
отстающая от поверхности 
изделий;
- подгорелые штучные из­
делия.
Для тортов и рулетов без 
отделки - характерная для 
вида верхнего слоя

Соответствующая 
данному наимено­
ванию изделий, 
правильная, без 
изломов и вмятин, с 
ровным обрезом 
нарезных изделий

Соответст­
вующие 
данному на­
именованию 
изделий, без 
посторонних 
привкусов и 
запахов

ПРИМЕЧАНИЕ 1 При изготовлении тортов, рулетов и пирожных на поточно-механизированных линиях 
допускается на верхней и боковой поверхностях изделий наличие незначительных участков, непокрытых 
отделочными полуфабрикатами и крошкой.

ПРИМЕЧАНИЕ 2 Для глазированных тортов, рулетов и пирожных допускаются небольшие наплывы 
глазировочных полуфабрикатов.

ПРИМЕЧАНИЕ 3 При изготовлении сахарных трубочек на механизированных линиях допускается 
неравномерная окраска поверхности, без подгорелости.

ПРИМЕЧАНИЕ 4 На нижней поверхности вафельных изделий допускаются следы срезов или накладки 
вафельных листов.

ПРИМЕЧАНИЕ 5 Наличие посторонних включений и хруста в тортах, рулетах и пирожных не допускается.
ПРИМЕЧАНИЕ 6 Допускается для художественной отделки поверхности использовать декоративные 

фигурки, изготовленные из материалов, разрешенных к применению уполномоченным органом в области 
здравоохранения Республики Казахстан.____________________________________________________________

3.2.3 Конкретные характеристики каждого наименования тортов и пирожных 
указываются в рецептурах, согласованных и утвержденных в установленном порядке.

3.2.4 Конкретные значения физико-химических показателей, пищевая ценность для 
каждого наименования тортов и пирожных должны быть приведены в рецептуре, 
согласованной и утвержденной в установленном порядке.

3.2.5 По микробиологическим показателям торты, рулеты и пирожные должны 
соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011.

3.2.6 Содержание токсичных элементов в тортах и пирожных не должно превышать 
допустимые уровни, установленные ТР ТС 021/2011.

3.2.7 Содержание остаточных количеств пестицидов в тортах, рулетах и пирожных 
не должно превышать допустимых уровней, установленных ТР ТС 021/2011.

3.3 Требование к сырью
3.3.1 Сырье, применяемое для изготовления тортов, рулетов и пирожных, должно 

соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011(с обязательным указанием ссылок на них в
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рецептурах), по показателям безопасности должно соответствовать требованиям, 
установленным ТР ТС 021/2011.

3.3.2 Пищевые добавки и их применение -  в соответствии с ТР ТС 029/2012.
3.3.3 Содержание радионуклидов в сырье не должно превышать допустимых 

уровней, установленных ТР ТС 021/2011.
3.4 Упаковка
3.4.1 Упаковка тортов, рулетов и пирожных должна соответствовать ТР ТС 005/2011.
3.4.2 Торты, рулеты и пирожные изготавливают штучными (в том числе в 

нарезанном на порции виде), фасованными и весовыми.
3.4.3 Штучные торты, фасованные пирожные, рулеты и наборы пирожных 

укладывают в тару и упаковку.
В потребительскую тару и упаковку укладывают пирожные одного или нескольких 

наименований, одной даты изготовления.
Допускается фасование тортов разных наименований в виде порций в одну единицу 

потребительской тары.
При упаковывании тортов, кроме тортов, изготавливаемых на поточно­

механизированных линиях, дно коробки застилают салфеткой из пергамента по 
ГОСТ 1341, подпергамента по ГОСТ 1760, целлофана по ГОСТ 7730, бумаги 
парафинированной по ГОСТ 9569 или пергамина. Допускается этим же материалом 
накрывать верхний ряд изделий.

Допускается вместо салфеток использовать корекс или поддон из полимерных 
материалов.

При упаковывании вафельных тортов размеры салфетки должны быть больше 
размеров дна коробки, чтобы боковые поверхности тортов не соприкасались со стенками 
коробки.

Торты и рулеты, изготавливаемые на поточно-механизированных линиях, 
упаковывают в пакеты из термоспаивающегося целлофана или полимерных пленок, или 
другие виды упаковки, разрешенных к применению уполномоченным органом в области 
здравоохранения Республики Казахстан.

Штучные рулеты завертывают в парафинированную бумагу по ГОСТ 9569, 
пергамент по ГОСТ 1341, подпергамент по ГОСТ 1760, пергамин или целлофан по 
ГОСТ 7730, или другую упаковку, разрешенную к применению уполномоченным органом 
в области здравоохранения Республики Казахстан.

Допускается укладывание штучных незавернутых рулетов в художественно 
оформленные коробки из коробочного картона. Дно коробки застилают салфеткой из 
пергамента, подпергамента, парафинированной бумаги или целлофана.

3.4.4 Пирожные, весовые торты и рулеты укладывают в потребительскую тару и 
упаковку, разрешенных к применению уполномоченным органом в области 
здравоохранения Республики Казахстан.

При укладывании весовых тортов, рулетов и пирожных без отделки после выпечки в 
тару и упаковку по ГОСТ 11354 дно упаковки и верхний ряд изделий застилают 
упаковочными материалами.

В тару и упаковку укладывают пирожные одного или нескольких наименований, 
одной даты изготовления.

При укладывании весовых рулетов тара и упаковка должны быть выстланы внутри 
упаковочным материалом так, чтобы материал закрывал верхнюю поверхность изделий.

При упаковывании рулетов дно тары и упаковки выстилают и накрывают 
поверхность рулетов пергаментом, подпергаментом, пергамином или парафинированной 
бумагой.
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При перевозках допускается упаковывать фасованные пирожные в два слоя бумаги 

плотной оберточной по ГОСТ 8273 или бумаги мешочной по ГОСТ 2228 с 
перевязыванием шпагатом или заклеиванием лентой клеевой на бумажной основе по 
ГОСТ 18251; торты и фасованные пирожные -  в тару-оборудование по ГОСТ 24831; 
бисквитные рулеты в тару и упаковку -  по ГОСТ 11354, ГОСТ 10131, ГОСТ 13512 и (или) 
другие виды тары и упаковки, разрешенных к применению уполномоченным органом в 
области здравоохранения Республики Казахстан.

3.4.5 Пределы допускаемых отклонений массы нетто тортов, рулетов и пирожных в 
единице потребительской тары и штучных в сторону уменьшения по ГОСТ 8.579.

3.5 Маркировка
3.5.1 Маркировку каждой единицы потребительской тары с тортами, рулетами и 

пирожными осуществляют по ТР ТС 022/2011 на государственном и русском языках.
При включении в состав тортов, рулетов и пирожных сырья, изготовленного из (или) 

с использованием генетически модифицированных составляющих, в маркировке 
необходимо указывать их содержание.

3.5.2 На потребительской таре с диабетическими изделиями дополнительно 
указывают:

- содержание (расчетное) в 100 г продукта: ксилита, сорбита и (или) других 
подсластителей, общего сахара (в пересчете на сахарозу);

- надпись: «Употреблять по назначению врача»;
- суточная норма потребления ксилита, сорбита не более 30 г и (или) других 

подсластителей в соответствии с рекомендациями;
- надпись «диабетический» для продукта, отнесенного к группе диабетических

изделий.
3.5.3 Для пирожных, весовых тортов и рулетов, реализуемых в таре и упаковке 

информация для потребителя должна быть представлена в виде листа-вкладыша по 3.5.1, а 
для диабетических изделий - дополнительно по 3.5.2, которую продавец доводит до 
потребителя.

3.5.4 Транспортная маркировка с нанесением манипуляционных знаков: «Хрупкое. 
Осторожно», «Беречь от влаги», «Беречь от солнечных лучей» - по ГОСТ 14192.

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку, характеризующую 
продукцию в соответствии с ТР ТС 022/2011.

В случае, если в транспортную упаковку помещены торты, рулеты или пирожные 
без потребительской упаковки, маркировка транспортной упаковки должна 
соответствовать требованиям 3.5.1 настоящего стандарта.

3.5.5 Маркировку наносят путем наклеивания ярлыка или нанесения четкого оттиска 
трафаретом или штампом несмывающейся и не имеющей запаха краской.

4 Правила приемки

4.1 Правила приемки -  по ГОСТ 5904 и настоящему стандарту.
4.2 Органолептические показатели, массу нетто фасованной продукции, состояние 

упаковки и качество маркировки тортов, рулетов и пирожных контролируют в каждой 
партии.

4.3 Физико-химические показатели тортов и пирожных в полуфабрикатах и в 
готовых изделиях без отделки кремом после выпечки контролируют в соответствии со 
схемой контроля изготовителя продукции, согласованной и утвержденной в 
установленном порядке.

4.4 Массовую долю общего сахара и жира в крошковых полуфабрикатах не 
контролируют.
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4.5 Массовую долю общего сахара в слоеных и заварных полуфабрикатах не 

контролируют.
4.6 Массовую долю жира в бисквитных и воздушных полуфабрикатах не 

контролируют.
4.7 Массовую долю сорбиновой кислоты в креме изготовитель контролирует в 

соответствии со схемой контроля изготовителя продукции, согласованной и утвержденной 
в установленном порядке, но не реже одного раза в квартал.

4.8 Массовую долю общего сахара (по сахарозе) в диабетических тортах и пирожных 
изготовитель контролирует в каждой партии.

4.9 Микробиологические показатели тортов, рулетов и пирожных контролируют в 
соответствии со схемой микробиологического контроля, согласованной и утвержденной в 
установленном порядке.

4.10 Контроль за содержанием токсичных элементов и патогенных 
микроорганизмов, в том числе сальмонелл, осуществляется в соответствии с порядком, 
установленным изготовителем продукции по согласованию с органами государственного 
контроля и надзора и гарантирующим безопасность продукции.

4.11 Контроль уровня радиоактивного загрязнения осуществляется в соответствии со 
схемой радиационного контроля, согласованной и утвержденной в установленном 
порядке.

5 Методы контроля

5.1 Отбор проб -  по СТ РК 1509, ГОСТ 5904, подготовка проб для определения 
показателей безопасности -  СТ РК 1623, ГОСТ 26929.

5.2 Методы контроля -  по ГОСТ 5897, ГОСТ 5899, ГОСТ 5900, ГОСТ 5903, 
ГОСТ 26181.

Состояние упаковки и качество маркировки определяют визуально.
5.3 Массовую долю сахара в водной фазе крема Кв, %, вычисляют по Формулам (1),

(2):

„ _ (ЮО-В)хА 
100

(1)

К„ = С хЮО (2)
В + С

где А -  содержание сахара в креме по лабораторным данным в пересчете на сухое 
вещество, %;

В -  влажность крема по лабораторным данным, %;
С -  содержание сахара в натуре, %.

5.4 Определение микробиологических показателей
5.4.1 Отбор проб
Отбор и подготовка проб для микробиологического контроля -  по ГОСТ 5904, 

ГОСТ 26668, ГОСТ 26669.
Допускается в зависимости от особенностей контролируемого продукта, цели 

анализа и предполагаемой микробной загрязненности отбирать навески от каждого 
полуфабриката отдельно.

5.4.2 Средства контроля и вспомогательные устройства
Аппаратура, материалы, реактивы и питательные среды -  по ГОСТ 27543.
5.4.3 Проведение анализа
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Методы микробиологического контроля -  по ГОСТ 26670, ГОСТ 10444.2, 

ГОСТ 10444.12, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519.
5.5 Содержание токсичных элементов определяют по СТ РК ГОСТ Р 51301, 

ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 и 
методикам, утвержденным в установленном порядке.

Содержание радионуклидов определяют по методикам выполнения измерений, 
утвержденным в установленном порядке.

5.6 Массовую долю влаги, сахара и жира в кремах с добавлениями (джем, повидло, 
варенье, орехи и т.п.) определяют до внесения добавлений.

5.7 Определение массовой доли сорбиновой кислоты
Массовую долю сорбиновой кислоты в кремах, изготавливаемых с добавлением 

сорбиновой кислоты, определяют по ГОСТ 26181.
Отгонку сорбиновой кислоты проводят из навески крема массой 1,5 г - 2,0 г по 

ГОСТ 26181 (пункты 3.4.1, 3.4.2).
Содержание генетически модифицированных организмов определяют по 

действующей нормативной технической документации.

6 Транспортирование и хранение

6.1 Транспортирование тортов, рулетов и пирожных должно производиться в 
крытых автомобильных транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок 
скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта.

Не допускается перевозить торты, рулеты и пирожные совместно со 
свежевыпеченным хлебом или продуктами, обладающими специфическим запахом.

6.2 Перевозка, перегрузка и выгрузка тортов, рулетов и пирожных должна 
производиться осторожно, без ударов и резких сотрясений.

Торты, рулеты и пирожные при погрузке и выгрузке должны быть предохранены от 
воздействия атмосферных осадков.

6.3 Торты, рулеты и пирожные с кремовой или фруктовой отделкой хранят в 
холодильных шкафах и камерах при температуре (4 ± 2) °С.

При отсутствии вышеуказанных условий в торговой сети реализация тортов и 
пирожных не допускается.

6.4 Не допускается хранить торты, рулеты и пирожные совместно с непищевыми 
материалами, а также продуктами, обладающими специфическими запахами.

6.5 Торты, рулеты и пирожные без отделки кремом после выпечки, вафельные торты 
и пирожные с жировыми и пралиновыми отделочными полуфабрикатами должны 
храниться при температуре (6-18) °С и относительной влажности воздуха 70 % - 75 %.

6.6 Допускается хранение и транспортирование тортов, рулетов и пирожных в 
коробках в таре-оборудовании по ГОСТ 24831, ГОСТ 11354 и (или) других видах 
упаковки, разрешенных к применению уполномоченным органом в области 
здравоохранения Республики Казахстан.

6.7 Сроки годности на торты, рулеты и пирожные устанавливает изготовитель по 
согласованию с уполномоченным органом в области здравоохранения Республики 
Казахстан.

6.8 Рекомендуемые сроки годности на торты, рулеты и пирожные, при соблюдении 
условий, указанных в 6.1 - 6.6, составленные по результатам практического производства 
и реализации тортов, рулетов и пирожных, приведены в Приложении А.

ПРИМЕЧАНИЕ Сроки годности тортов, рулетов и пирожных с комбинированными отделочными 
полуфабрикатами устанавливают по сроку годности отделочного полуфабриката, имеющего наименьший 
срок годности.
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7 Гарантии изготовителя

7.1 Изготовитель гарантирует соответствие тортов, рулетов и пирожных 
требованиям настоящего стандарта при соблюдении потребителем условий укладывания, 
хранения, транспортирования и реализации.
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Приложение А
(информационное)

Рекомендуемые сроки годности на торты, рулеты и пирожные

Наименование тортов, Рекомендуемые сроки годности, начиная
рулетов и пирожных с даты изготовления, не более:

С кремом со взбитыми сливками из коровьего 
молока

6 ч

С белковым (сырым) кремом 12 ч
С творожным кремом 24 ч
Со сливочным кремом (с добавками какао- 
порошка, с фруктовыми добавками или без 
них), крошковые типа пирожного «Картошка»

36 ч

С белковым (заварным) кремом (с фруктовой 
отделкой или без нее), с суфле, с желе

72 ч

Пирожные без отделочных полуфабрикатов; с 
белковым (заварным) кремом, содержащим 
сорбиновую кислоту; со сливочным кремом с 
фруктовыми добавками, содержащим 
сорбиновую кислоту; с маком и начинкой; на 
основе растительных сливок и жиров

5 сут

Песочные и бисквитные торты, рулеты и 
пирожные с отделками: фруктовой, помадной 
и глазурью, миндальные; с маком и начинкой; 
с суфле, содержащим сорбиновую кислоту

7 сут

Вафельные с фруктовыми отделочными 
полуфабрикатами

15 сут

Шоколадно-вафельные, вафельные с 
пралиновыми и жировыми отделочными полу­
фабрикатами, содержащим сорбиновую 
кислоту

20 сут

Замороженные полуфабрикаты без начинки 120 сут при температуре минус (18±2) °С

Замороженные полуфабрикаты с начинкой 60 сут при температуре минус (18±2) °С

УДК 664.683(083.74) КПВЭД 10.71; 10.71.1; 10.71.12МКС 67.060

Ключевые слова: торты, рулеты, пирожные, начинка, показатели органолептические, 
показатели физико-химические, показатели безопасности, пищевая ценность, упаковка, 
методы контроля, транспортирование и хранение, гарантии изготовителя
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