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Алгысез

1 Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ «Кдзакстан стандарттау жэне 
сертификаттау институты» РМК жэне «Кдзакстанньщ тауар енд1рунплер1 мен 
экспорттаушыларыньщ одагы» РЗТБ ДАЙЫНДАП ЕНГ13Д1

2 Казахстан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар министрл1п 
Техникальщ реттеу жэне метрология комитет! терагасыньщ 2012 жылгы 20 кдрашадагы 
№550-од буйрыгымен БЕК1ТШ1П КОЛДАНЫСЦА ЕНГ131ЛД1

3 Осы улттык стандарты «Тамак ешмдершщ кауш аздт туралы» Кдзакстан 
Республикасы занынын талаптарына, «Ет жэне ет ешмдершщ каушаздшше койылатын 
талаптар» Казакстан Республикасыньщ техникальщ регламентше сэйкес келед1

4 Осы стандартта «Техникальщ реттеу туралы» Кдзакстан Республикасыньщ 
2004 жылгы 9 карашадагы № 603-II Зацыньщ нормалары icKe асырылган

6 АЛГАШ РЕТ ЕНГ131ЛД1

Осы стандартца енггзтетт взгерттер туралы ацпарат «К/лзацстан 
Республикасыньщ стандарттау бойынша нормативпнк цужаттар» Ылтеместде, ал 
взгергстер мэтпн -  ай сайынгы «Крзацстан Республикасыньщ мемлекеттт 
стандарттар» ацпараттыц сттеместде жарияланады. Осы стандартты цайта 
цараган немесе ауыстырган (жойган) жагдайда, muicmi ацпарат «Крзацстан 
Республикасыньщ мемлекеттт стандарттар» ацпараттыц Ылтеместде 
жарияланатын болады

Осы стандарт Кдзак;стан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар 
министрлшщщ Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз ресми 
басылым ретшде толыкдай немесе белшектелш басылып шыгарыла, кебейтше жэне 
таратыла алмайды

5 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI 
ТЕКСЕРУ КЕЗЕЦДШ1Г1

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

КУРКЕТАУЫК ETIHEH ЖАСАЛЕАН ШАЛА ЫСТАЛЕАН ШУЖЬЩТАР, 

СОСИСКАЛАР ЖЭНЕ САРДЕЛЬКАЛАР

Енпзшген куш 2014-01-01

1 Колданылу саласы

Осы стандарт тагамга ткелей пайдалануга арналган куркетауьщ етшен жасалган 
жартылай ысталган шужьщтарга, сосискаларга жэне сарделькаларга (будан opi шужьщ 
ешмдер1) таралады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы улттык; стандартты колдану уппн мынадай сштемелк нормативтк кужаттар
кажет:

«Ет жэне ет ешмдершщ каушаздкже койылатын талаптар» Казахстан 
Республикасыныц техникальщ регламент! (Еазакстан Республикасы ¥к1мет1н1н 2008 
жылгы 8 сэу1рдеп №336 каулысы).

«Тамак; ен1м1н1н Kayinci3fliri туралы» Кеден одагыныц техникальщ регламент! 
(Кеден одагы комиссиясыныц 2011 жылгы 9 желтоксандагы №880 memiMi).

«Оны тацбалау белкшдеп тамак; ен1м!» Кеден одагыныц техникальщ регламент! 
(Кеден одагы комиссиясыныц 2011 жылгы 9 желто ксанд агы №881 uieniiMi).

«Орауыш кауш кздт туралы» Кеден одагыныц техникальщ регламент! (Кеден 
одагы комиссиясыныц 2011 жылгы 16 тамыздагы №769 ineiniMi).

«Санитарльщ-эпидемиологияльщ кадагалауга (бакылауга) жататын тауарларга 
койылатын санитарльщ-эпидемиологияльщ жэне гигиенальщ талаптар» санитарльщ 
ереже (Кеден одагы комиссиясыныц 2010 жылгы 28 мамырдагы №299 memiMi).

КР СТ ГОСТ Р 51574-2003 Тамакка арналган ас тузы. Техникальщ шарттар. 
ГОСТ 8.579-2002 Мемлекеттщ елшем б!рл!ктер1н камтамасыз ету жуйес!. 

Оларды енд!ру, елшеп-орау, сату жэне импорттау кез1нде кез келген турдеп орауышта 
елшеп оралган тауарлардыц санына койылатын талаптар.

ГОСТ 1341-97 вамдш  пергамент!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 3898-56 Икхлздещцршген соя уны. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 4495-87 Кдймагы алынбаган кургак сут. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 6309-93 Tiryre арналган макта-мата жэне синтетикальщ ж1п. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 7502-98 Металлдан жасалган елшеу рулеткасы. Техникальщ шарттар. 
ГОСТ 7697-82 Жугер1 крахмалы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7699-78 Картой крахмалы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7977-87 Жацадан дайындалган жэне жетизшген сарымсак. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орау кагазы. Техникальщ шарттары.
ГОСТ 8558.1-78 Ет ешмдер1. Нитритп аньщтау эд!стер1.

Ресми басылым
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ГОСТ 9792-73 Шужьщ ешмдер1 жэне шоыща етшен, кой етшен, сиыр етшен 
жэне союга арналган малдар мен кустардьщ баска турлершш етшен жасалган ешмдер. 
Кабылдау ережеа жэне сынамаларды ipiicxey эдютерг

ГОСТ 9793-74 Ет ешмдерг Ылгалды аныктау эдютерг 
ГОСТ 9794-74 Ет ешмдерг Жалпы фосфор мелшерш аныктау эдютерг 
ГОСТ 9957-73 ТТТужык ешмдер1 жэне шоыща етшен, кой етшен жэне сиыр етшен 

жасалган ешмдер. Хлорлы натрий мелшерш аныктау эдютерг
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдерг Органолептикальщ багалауды жург1зуд1н жалпы 

шарттары.
ГОСТ 10444.2-94 Тамак ешмдер1. Staphylococcus aureus мелшерш аныктау жэне 

айкындау эд1стер1.
ГОСТ 10970-87 Майсызданган кургак сут. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13277-79 Пастерленген сиыр суп. Техникалык шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 14961-91 Зыгыр жэне химияльщ талшыктары бар зыгыр жштерг 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 16729-71 Кеппршген сарымсак. Техникалык шарттар.
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 21784-76 Кус еп (тауьщ, уйрек, каз, мысыр тауыгы ушалары). Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 23042-86 Ет жэне ет ешмдерг Майды аныктау эд1стер1.
ГОСТ 25011-81 Ет жэне ет ешмдерг Акуызды аныктау эдютерг 
ГОСТ 26574-85 Нан nicipyre арналган бидай уны. Техникалык шарттар.
ГОСТ 26927-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Сынапты аныктау эдютерг 
ГОСТ 26930-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Кушэнд1 аныктау эд!с!
ГОСТ 26932-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Коргасынды аныктау эд1стер1. 
ГОСТ 26933-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Кадмийд1 аныктау эдютерг 
ГОСТ 28498-90 Суйык шыны термометрлер1. Жалпы техникалык талаптар. 

Сынау эд1стер1.
ГОСТ 29045-91 Дэмдеуштер. Хош nicTi бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29048-91 Дэмдеуштер. Мускат жангагы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеу1штер. Ак жэне кара бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29052-91 Дэмдеуштер. Кардамон. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29055-91 Дэмдеуштер. Кориандр. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29185-91 Тамак ешмдерг Сульфит редукцияланатын клостридий 

мелшерш айкындау жэне аныктау эдютерг
ГОСТ 30518-97 Тамак ешмдерг 1шек таякшалары тобыньщ бактериялар 

(колиформдьщ бактериялар) мелшер1н аныктау жэне айкындау.
ГОСТ 30519-97 Тамак ешмдерг Salmonella туршдеп бактерияларды айкындау

эд1с1.

ЕСКЕРТПЕ Осы стандартты пайдалану кс'йнде сштемелпс стандарттар мен ж1ктеу1пггердщ 
колданысын агымдагы жылдагы жай-куй1 бойынша жыл сайын басыльш шыгарылатын «Стандарттау 
ж еш ндеп нормативтш кужаттар ОлтемеО» акпараттык ОлтсмсО бойынша жэне агымдагы жылда 
жарияланган тш сп ай сайын басылып шыгарылатьш акпараттык; йлтемелер бойынша тексерген дурыс. 
Егер сгтгсмс.тк гсужат ауыстырылса, (езгерплсе), онда осы стандартты пайдалану кез1нде ауыстырылган 
(езгерплген) стандартты басшыльщка алу керек. Егер сштемелпс кужат ауыстьфусыз жойылса, онда оган 
йлтеме ocpi.TrcH ереже осы сштемеш козгамайтьш бол1ктс колданылады.
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3 Терминдер мен аныцтамалар

Осы стандартта «Ет жэне ет ешмдершщ каушаздшше койылатын талаптар» 
Кдзакстан Республикасыньщ техникальщ регламент! бойынша терминдер, сондай-ак 
TnicTi аныкдамалары бар мынадай терминдер колданылады (пайдаланылады):

3.1 Куркетауык eiinen жасалган жартылай ысталган шужык Дайындау 
кезшде тунбага, куыруга, nicipyre, ыстыктай ыстауга жэне кеппруге тускен 1суркетауьщ 
етшен жасалган шужьщ ешм!;

3.2 Куркетауык етшен жасалган сосискалар: Дайындау кезшде жуйел1 
ыстаумен куыруга тускен 14 мм-ден 32 мм дешнп диаметр!, цилиндр niniiHi бар 
кабыктагы куркетауык ет!нен жасалган шужьщ ешмг

3.3 Куркетауык етшен жасалган сарделькалар: Дайындау кезшде жуйел! 
ыстаумен куыруга тускен 32 мм-ден 44 мм дешнп диаметр!, цилиндр nimiHi бар 
кабыктагы куркетауык етшен жасалган шужьщ ешмг

4 Жшм еу

4.1 Термияльщ жагдайына байланысты шужьщ ен!мдер!н мыналарга белед!:
0 °С темен емес жэне 6 °С жогары емес ешм калыцдыгындагы температурасымен 
салкындатылган;
минус 8 °С жогары емес ешм калыцдыгындагы температурасымен муздатылган.

4.2 Шужьщ ешмдерш мынадай сурыптарга белед!:
экстра — ещцрю кез1нде рецептурасында 80 % кем емес массальщ улес1 бар 

кесек кус eri, оныц !ш!нде 50 % кем емес ак ет карастырылган шужьщ ешм!;
жогары — ещцрю кез1нде рецептурасында 80 % кем емес массальщ улеа бар 

кесек кус eri карастырылган шужьщ ешм!;
6ipiHini — eHflipic кезшде рецептурасында 50 % кем емес массальщ улеа бар 

кесек кус ет1 карастырылган шужьщ ешм!;
екшип — eHflipic кез!нде рецептурасында 70 % кем емес массальщ улеа бар 

кустыц тагамдьщ шала ешмдер жэне/немесе механикальщ сылынган кус ет!
карастырылган шужьщ eHiMi;

уш!нш1 — eHflipic кез!нде рецептурасында 50 % кем емес массальщ улеа бар 
кустыц тагамдьщ шала ешмдер жэне/немесе механикальщ сылынган кус ет!
карастырылган шужьщ ешм!.

5 Техникалык талаптар

Шужьщ ешмдер! осы стандарт талаптарына сэйкес келуге тшс жэне белпленген 
тэртште бектлген санитарльщ нормалардыц жэне ережелердщ талаптарын сакдай 
отырып рецептуралар жэне технологияльщ нускаулар бойынша енд!ршедг

5.1 Сипаттамалар

5.1.1 Органолептикалык керсетиштер! бойынша шужьщ ешмдер! 1-кестеде 
керсетшген талаптарга сэйкес келуге raic.

3



К? СТ 2253-2012

1-кесте -  Органолептикалык; керсеткдштер

Керсетк1ш
атауы

Сипаттама

Сырткы тур Бет1 таза, кургак, кабыгы бузылмаган, жабысусыз, декоративен 
себус1з жэне себумен фарш каспагы

Дэм1, nici Бетен дэмаз жэне шсаз, татымдыльщ, ыстау хош nici бар ен1мн1ц 
осы турше тэн

Консистенция Тыгыз немесе сершмд1
Кесудеп фарш
Typi

Фарш б1ркелкт араластырылган, фарш Tyci кызгылт тустен коцыр 
Кызыл туске дешн, сур дактарсыз, куыссыз

Батондардыц 
nimiHi, елшем1 
жэне байламы

50 сантиметрге дешнп узындьщта жэне батонныц эр ушында 6ip 
кайта байлауы бар тура батондар

5.1.2 Физика-химияльщ керсетшштер бойынша, шужьщ ешмдер1 2-кестеде 
керсетшген талаптарга сэйкес келуге ти1с.

2-кесте -  Физика-химиялыц корссткннтср

Керсетшштер атауы
Норма

Жартылай
ысталган
шужьщтар

Сосискалар,
сарделькалар

Ылгалдьщ массальщ улес1, %, артьщ емес 48,0 70
Майдыц массальщ улес1, %, артьщ емес 32,0 33,0

Ас тузыньщ массальщ улесц %, артьщ емес 3,5

Акуыздьщ массальщ улесц %, кем емес 13,0 14,0
Жалпы фосфордьщ массальщ yneci (Р2О5 кайта 
есептеуде), %, артьщ емес 0,4
Нитриттщ массальщ улес1, %, артьщ емес 0,005

Кальцийдщ массальщ улес1, %, артьщ емес Накты ассортиментпк 
атаудагы шужьщ ешмдер1 
дайындалган кужатка сэйкес 
регламенттелед1

Крахмалдьщ массальщ улес1, %, артьщ емес* Накты ассортиментпк 
атаудагы шужьщ ешмдер1 
дайындалган кужатка сэйкес 
регламенттелед1

*Ескертпе Калыщйдщ массальщ у л еа  шужьщ еш м дервде, механикальщ сылынган куркетауьщ eri 
косылган рецептураларда ет курамасыныц рецептурасында механикальщ сылынган куркетауьщ етшщ  
улесше кебейтшген 0,26 есебшен регламенттеледа.

5.1.3 Шужьщ ешмдершщ атауы жэне олардьщ спецификальщ сипаттамалары 
(100 г ешмнщ органолептикальщ жэне физика-химияльщ керсетк1штер1, тагамдьщ жэне 
энергетикальщ кундылыгы) кэс1порынньщ бекггкен рецептураларына жэне/немесе
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технологиялык нускауларына сэйкес келуге тшс.
5.1.4 Кдушшздж керсетк1штер1 бойынша, шужьщ ешмдер1 

«Санитарлык-эпидемиологиялык кадагалауга (бакылауга) жататын тауарларга 
койылатын санитарлык-эпидемиологиялык; жэне гигиеналык талаптар» санитарлык 
ережелердщ, «Тамак ешмдершщ Kayincisfliri туралы» Кеден одагыньщ техникалык 
регламентшщ, «Оны тацбалау белшшдеп тамак ешмЬ> Кеден одагыньщ техникалык 
регламент! жэне 3-кестеде керсетшген талаптарына сэйкес келуге тшс.

5.2 Шиклзатца койылатын талаптар

5.2.1 ТТТужык ешмдерш енд1ру уинн колданылатын отандьщ жэне импорттык 
ещпрю шиюзаты мен тагамдьщ коспалар:

- «Тагам ешмдершщ каушаздЫ туралы» Кеден одагыньщ техникалык 
регламент1не, «Ет жэне ет ешмдершщ каушаздшне койылатын талаптар» Казакстан 
Республикасыньщ техникалык регламент1н1н талаптарына сэйкес келуге;

- «Тагам ешмдершщ санитарлык-эпидемиологиялык талаптар» санитарлык 
ережелерше сэйкес келуге;

- белпленген тэрт1пте бекЫлген стандарттау женшдеп нормативЕк кужаттарга 
сэйкес келуге,

- импорт ешмдер1н жеткззуге арналган шарттарга-келю1мшарттарга сэйкес 
келуге Tnic.

5.2.2 Шужык ен1мдер1н дайындау уш!н мынадай непзп шик1затты колдануга
тшс:

- ГОСТ 21784 бойынша муздатылган, салкындатылган кус ет1 (куркетауык 
ушалары);

- ГОСТ 10970 бойынша майсызданган кургак сут;
- ГОСТ 4495 бойынша каймагы алынбаган кургак сут;
- ГОСТ 13277 бойынша пастерленген сиыр сутц
- жумыртка унтагы;
- тамакка арналган тауык жумырткасы;
- ГОСТ 26574 бойынша 1-сурыпты нан nicipyre арналган бидай уны;
- ГОСТ 3898 бойынша шсшздещцршген соя уны;
- ГОСТ 7699 бойынша картоп крахмалы,
- ГОСТ 7697 бойынша жугер1 крахмалы;
- катты ултабар сыры;
- ГОСТ 16729 бойынша кешзршген сарымсак;
- ГОСТ 7977 бойынша жана п1скен сарымсак;
- ГОСТ 29045 бойынша хош шсп бурыш;
- ГОСТ 29048 бойынша мускат жадгагы;
- ГОСТ 29050 бойынша кара немесе ак бурыш;
- ГОСТ 29052 бойынша кардамон;
- ГОСТ 29055 бойынша кориандр;
- К̂ Р СТ ГОСТ Р 51574 бойынша тагамга арналган ас тузы;
- азот кыищылды натрий;
- нитритп-тузды коспа;
- ауыз су;
- акуызды турактандыргыш;
- акуызды жасанды кабьщшалар;
- ецделген сиыр, кой iiiieKTepi;
- табиги немесе табигига б1регейленген хош и1стенд1рпштер, бояулар, дэмдш
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коспалар немесе баскалар;
- ГОСТ 17308 бойынша шпагат;
- вискозды техникальщ ширатылган жштерден шпагат;
-ГОСТ 14961 бойынша зыгыр жштер;
- ГОСТ 6309 бойынша пгуге арналган макда-мата жштер,
- Tiryre арналган капрон жштер;
- ешмдерд1 ыстауга арналган агаш шиюзаты;
- ыстайтын препарат;
- П-тэр1зд1 металл каусырмалар;
- алюминий скрепкалар.
Баска уксас шиюзатты колдануга жол бершедг
5.2.3 Термиялык жагдайы жэне жарамдылык мерз1мдер1 бойынша шиюзат 

мынадай талаптарга жауап беруге Tnic:
а) ауылшаруашыльщ кусыньщ еп (тагамдык шала ешмдер), сондай-ак 

сойьшган малдьщ ет шиюзаты:
0 °С -тан 4 °С дешн ешм кальщдыгындагы температурасы бар салкындатылган 

— 5 тэулштен артык емес жарамдылык мерз1м1мен, шала ешмдер — 2 тэулжтен артык 
емес, минус 2 °С-тан минус 3 °С дешн ешм кальщдыгындагы температурасы бар сэл 
муздатылган жэне/немесе ж1бтлген  — 10 тэулжтен артык емес, шала ешмдер —
7 тэулжтен артык емес;

минус 12 °С жогары емес ешм кальщдыгындагы температурасы бар 
муздатылган — 4 айдан артьщ емес, шала ешмдер -  2 айдан артьщ емес жэне минус 
18 °С жогары емес — 8 айдан артьщ емес, шала ешмдер — 6 айдан артьщ емес;

б) отандьщ ещцршген механикальщ сылынган кус eri:
0 °С -тен минус 2 °С дешн ешм кальщдыгындагы температурасы бар 

салкындатылган — 72 сагаттан артьщ емес;
минус 2 °С -тан минус 3°С дешн ешм кальщдыгындагы температурасымен сэл 

муздатылган жэне/немесе ж1бЫлген — 5 тэул1ктен артьщ емес;
минус 18 °С жогары емес ешм кальщдыгындагы температурасымен муздатылган 

жарамдылык мерз1м1 -  3 айдан артьщ емес.
в) ауылшаруашыльщ кусыньщ тагамдык жумырткалары жэне олардьщ 

кайта енделген жумыртка ешмдерг
0 °С температурасы кезшде сакдалатын, 15 тэул1ктен артьщ емес жарамдылык 

мерз1м1 бар тагам жумырткалары;
20 °С дешн;
жумыртка ешмдерг
4 °С жогары емес температурасы кез1нде салкындатылган, 24 сагаттан артьщ 

емес жарамдылык мерз1мдер1 бар салкындатылган кургак;
минус 18 °С жогары емес температура кезшде сакталган 15 айдан артьщ емес 

жарамдылык мерз1м1 бар; минус 12 °С жогары емес температура кезшде сакдалган 
10 айдан артьщ емес жарамдылык мерз1м1 бар муздатылган кургак;

5 °С -тан 8 °С дей1нп температура кезшде -  10 тэулжтен артьщ емес 
(эдемшеп кес1лген кес1нд1лер) жэне 12 тэулжтен артьщ емес (улеспк кес1нд1);

- 12 °С -тан 15 °С дешнп температурасы кез1нде -  6 тэул1ктен артьщ емес 
(эдемшеп кес1лген кесшдшер) жэне 8 тэул1ктен артьщ емес (улеспк кес1нд1лер);

20 °С жогары емес температура кезшде сакдалган 6 айдан артьщ емес 
жарамдылык мерз1м1 бар немесе 4 °С жогары емес температура кезшде сакдалган 
24 айдан артьщ емес жарамдылык мерз1м1 бар кургакдьщ.

5.2.4 Ауыз су каушсгздж керсетк1штер1 бойынша «Тамак ешмше койылатын 
санитарльщ-эпидемиологиялык талаптар» санитарльщ ережес1мен белгшенген
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талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.2.5 Шужык ешмдершщ рецептураларында тагам коспаларын жэне олардьщ 
коспаларын колдану нормаларын шужык ешмдерш енд1руге сэйкес накты атаудагы 
шужык ешмдерше арналган кужатта белпленген.

Тагам коспалары жэне олардьщ коспалары кус етшен жэне сойыс малынан 
жасалатын ешмдерд1 ещцруде колдану уийн белпленген тэртште руксат етшуге тшс 
жэне каушаздщ керсетк1штер1 бойынша Казакстан Республикасыньщ белпленген 
зацнамасына, талаптарына сэйкес келуге тшс.

Шужык ешмдерш ещцру уийн колданылатын шикззат жэне тагам коспаларын 
белпленген зацнамальщ тэртште генетикальщ турлещйршген кездерд1 (ГТК) колдану 
аркылы алынган курауыштардьщ мелшерше бакылаган жен.

Шужьщ ешмдерш ещцру yniiH мынадай материалдарды колданган жен:
олар белпленген тэртште бектлген  кужаттар бойынша табиги шужык 

кабьщтары (сиырдьщ iineK-карны, шошка, кой карындары);
олар белпленген тэрппте бектлген кужаттар бойынша жасанды жэне 

синтетикальщ, кедергшкп коса алгандагы кабьщтар;
тагам ешмдер1мен байланыска тусет1н калыптьщ жэне тара орауыш материалдар 

белпленген зацнамальщ тэртшке, талаптарга сэйкес келуге Tuic.
5.2.6 Шужьщ ешмдерш ецдеу уипн колдануга жол бершмейд1:
- 6ip реттен артьщ муздатылган мал епн1ц шикдзаты;
- улпа, Tepi жэне май тус1н езгерткен кус еп;
- саргыш тарткан шпик.

5.3 Буып-тую

5.3.1 Шужьщ ешмдер1н орау уипн колданылган тара мен материалдар «Орауыш 
к а у т а з д т  туралы» Кеден одагыныц техникальщ регламент!, «Ет жэне ет ешмдершщ 
Кау1пс1зд1г1не койылатын талаптар» К,азакстан Республикасыньщ техникальщ 
регламент1н1ц талаптарына сэйкес келуге тшс.

5.3.2 Шужьщ ешмдерш Кдзакстан Республикасыньщ Мемлекетпк 
санитарльщ-эпидемиологиялык кадагалау органдарымен руксат еплген колданыстагы 
нормативпк кужаттама бойынша кеп айналымды полимерл1к немесе алюминий тарага, 
гофрленген картоннан жасалган жэш1ктерге немесе баска материалдардан жасалган 
тарага, сондай-ак арнайы контейнерлерге немесе тарага-жабдыкка буып-туйед1.

5.3.3 Тара таза, кур гак, кегеруаз жэне бегде niccis болуга Tnic.
5.3.4 Кеп айналымды тараныц какпагы болуга тшс. К^акпак болмаган жагдайда 

тараны ГОСТ 8273 бойынша орама кагазбен, ГОСТ 1760 бойынша подпергаментпен, 
ГОСТ 1341 бойынша пергаментпен жабуга жол бершедг

5.3.5 Жэппкке 6ip атаудагы шужьщ ен1мдер1н салады. Bip жэшшке шужьщ 
ен1мдер1н1ц б1рнеше атауын орау тек тутынушыныц кел1с1м1 бойынша руксат ет1лед1.

5.3.6 Тараныц жалпы салмагы 30 кг аспауга тшс, ал гофрленген картоннан 
жасалган жэппктерге 20 кг аспауга тшс.

5.3.7 Номинал саннан тутынушы орауышындагы ен1мн1ц таза салмагынан 
ауытку ГОСТ 8.579 белпленген нормалардан аспауга тшс.

5.4 Тацбалау

5.4.1 Тацбалау «Буып-туюге, тацбалауга, затбелп жапсыруга жэне оларды дурыс 
Tycipyre койылатын талаптар» Кдзакстан Республикасыньщ техникальщ 
регламенттер1не сэйкес келуге тшс.

7



К? СТ 2253-2012

5.4.2 Жасанды шужык кабыгы, батонга жапсырылган затбелп мыналарды 
керсету аркылы мемлекетпк жэне орыс тшнде болуга тшс:

- ешм атауы;
- дайындаушыньщ атауы, оньщ орналаскан жер1 (елш коса алганда занды 

мекенжайы, жэне зацды мекенжайымен сэйкесаздш кезшде кэсшорын мекенжайы);
- тауарльщ белы (болтан кезде);
- ешм курамы;
- 100 г ешмнщ тагамдьщ жэне энергетикальщ кундылыты туралы акпараттык 

мэл1мет;
- дайындалтан кун1;
- жарамдыльщ мерз1м1;
- сактау шарты;
- штрих коды (болтан кезде);
- осы стандарттьщ белгшенук
- сэйкесппн растау туралы аппарат (сэйкеспк белг1с1 болтан кезде).
5.4.3 ГОСТ 14192 бойынша «Тез бузылатын жук», «Температураны шектеу» 

манипуляцияльщ белг1лерд1 жэне ешмд1 сипаттайтын акпаратты жазу аркылы келштш 
тацбалау.

6 Ь^абылдау epeaceci

6.1 ГОСТ 9792 бойынша кабылдау ережес1.
6.2 Органолептикальщ керсетюштерду буып-туюд1 жэне тацбалауды эр 

топтамада бакылайды.
6.3 Физика-химияльщ керсетйштерд! бакылау тэрт1б1 мен кезецдшп енд1р1ст1к 

бакылау багдарламасындагы ешмд1 дайындаушы белгшейдг
6.4 Кдушаздш керсетюштерщ бакылау санитарльщ-эпидемиологиялык 

салауаттылыгы саласындагы мемлекетпк органмен жэне ешмнщ каушаздптне кепшдш 
берумен кел1с1м бойынша ешмд1 ещцруипмен белгшенген тэртшке сэйкес журпзшедг

6.5 Керсепаштердщ 6ipeyiMeH канагаттанарлыксыз сынау нэтижелер1н алган 
кезде оган сол топтамадан алынган улгшердщ ем еселенген мелшершде кайталама 
сынауды журпзедг Кдйталама сынау нэтижелер1 соцгы болып табылады жэне барлык 
топтамага таралады.

6.6 Арбитражды талдау сапаны багалауда келюпеушшк кез1нде белгшенген 
тэрппте аккредиттелген орталыкдарда (сынак зертханаларында) журпзедг

6.7 Сэйкеспгш растау максатында сынауды Кдзакстан Республикасыньщ 
Мемлекетт1к техникальщ реттеу жуйесшщ талаптарына сэйкес журпзедг

7 Бакылау одic i epi

7.1 Сынамаларды ipiicrey жэне дайындау - ГОСТ 9792 бойынша.
7.2 Органолептикальщ керсетташтерд1 бакылау, таза салмагын ГОСТ 9959 

бойынша журпзедг
7.3 Дайын ешмнщ кальщдыгына температураны бакылауды 0 °С-тан 100 °С 

дешнп температура шкаласымен ГОСТ 28498 бойынша шыны суйьщ термометрлермен 
(сынаптык емес) журпзедг

7.4 Дайын ешмнщ батондарыньщ елшемдерщ тексеруд1 ГОСТ 7502 бойынша 
рулетканьщ кемепмен журпзедг Дайын ешмнщ шшшш тексеруд1 кезбен шолып 
бакылау аркылы журпзедг

7.5 Ылгалдьщ массальщ улес1н ГОСТ 9793 бойынша аныктайды.
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7.6 Майдьщ массальщ улесш ГОСТ 23042 бойынша аныктау.
7.7 Акуыздьщ массальщ улесш ГОСТ 25011 бойынша аныктау.
7.8 Хлорлы натрийд1 ГОСТ 9957 бойынша аныктау.
7.9 Натрий нитритш ГОСТ 8558.1 бойынша аныктау
7.10 Жалпы фосфордьщ массальщ улесш ГОСТ 9794 бойынша аныктау.
7.11 Уытты элементтерд1 ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933 

бойынша немесе белгшенген тэртште уэкшетп органмен бектлген эд1стер бойынша 
аныктау.

7.12 Микробиологияльщ керсетк1штерд1 аныктау:
- inieK таякшалары топтарыньщ бактериялары (колиформдьщ бактериялар)

ГОСТ 30518 бойынша;
- сульфит редукциялайтын клостридийлер ГОСТ 29185 бойынша;
- S. aureus ГОСТ 10444.2 бойынша;

Salmonella турдеп бактериялар ГОСТ 30519 бойынша, Кдзакстан 
Республикасыньщ Мемсанэпидкадагалау органдарымен бектлген эд1стемес1 бойынша 
баска патогендш микрофлораларды аныктау.

7.13 Антибиотиктердт бензапирендт нитрозаминдерд1, пестицидтерд1 жэне 
радионуклидтерд1 аныктау белгшенген тэртште уэкшетп органмен бектлген эдютер 
бойынша журпзедг

7.14 Белгшенген тэртште бектлген бел1мде керсетшген сипаттамалардан томен 
емес метрологияльщ сипаттамаларымен баска бакылау эдютерш колдануга жол 
бершедг

8 Тасымалдау жэне сактау

8.1 Шужьщ ешмдерш «Ет жэне от ешмдершщ каушсгздшше койылатын 
талаптар» Кдзакстан Республикасыньщ Техникальщ регламентше сэйкес 
тасымалдайды.

8.2 Жартылай ысталган шужьщты 12 °С жогары емес температура жэне ауаньщ 
75-78% салыстырмалы ылгалдыгы кез1нде екзудай жагдайда 10 тэулшке дей1н 
сактайды.

Салкындатылатын уй-жайларда жэппктерге оралган 6 °С жогары емес 
температура жэне ауаньщ 75-78 %  салыстырмалы ылгалдыгы кезшде 15 тэулштен 
артьщ емес, ал минус 7 °С-тан минус 9 °С дешнп температура кез1нде 3 айга дешн 
сактауга болады.

8.2 Салкындатылган шужьщ ешмдерш 0 °С томен емес жэне 6 °С жогары емес 
ешм кальщдыгындагы температурасымен етюзуге шыгарады, муздатылган — минус 
8 °С жогары емес.

Шужьщ ешмдер1н1ц усынылган жарамдыльщ мерз1мдер1:
20 °С жогары емес температура кезшде салкындатылмайтын уй-жайда -  

3 тэул1ктен артьщ емес жэне 75% - 78 % салыстырмалы ауа ылгалдыгы 10 тэулштен 
артьщ емес;

салкындатылатын уй-жайда жэппктерге оралган 0 °С-тан 4 °С дешнп 
температура кезшде - 30 тэулштен артьщ емес, 6 °С жогары емес температура кезшде 
жэне 75 % - 78 % салыстырмалы ауа ылгалдыгы кезшде -  15 тэулштен артьщ емес, 
кедергшк шужьщ кабыгында -  45 тэулштен артьщ емес.

Вакуумда газ етшзбейтш полимерлш материалдарда коргау атмосфералары 
жагдайында оралган шужьщтардьщ усынылган жарамдыльщ мерз1мдер1:

5 °С -тан 8 °С дешнп температура кезшде -  10 тэулштен артьщ емес 
(эдемшеп кесшген кесшдшер) жэне 12 тэул1ктен артьщ емес (улестш кес1нд1);
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- 12 °С -тан 15 °С дешнп температурасы кез1нде -  6 тэул1ктен артьщ емес
(эдемшеп кес1лген кесшдшер) жэне 8 тэулщтен артьщ емес (улест1к кесшдшер);

0 °С -тан 6 °С дешн температура кез1нде (тугае батондармен) -  30 тэул1ктен 
артьщ емес.

минус 8 °С жотары емес температура кезшде муз даты л тан шужьщ ен1мдер1н1ц 
усынылтан жарамдыльщ мерз1м1 -  3 айдан артьщ емес.

Шужьщ ешмдершщ жарамдыльщ мерз1м1 мен сактау шарттарын дайындаушы 
белгшейд1.

ЭОЖ 637.517 МСЖ 67.120.10

Тушн сездер: жартылай ысталтан шужык, сосискалар, сарделькалар,
органолептикальщ жэне микробиологияльщ керсетк1штер, антибиотиктер, пестицидтер, 
радионуклидтер
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Предисловие

1 РАЗРАБОТАН И ВНЕСЕН РГП «Казахстанский институт стандартизации и 
сертификации» Комитета технического регулирования и метрологии и РОЮЛ «Союз 
товаропроизводителей и экспортеров Казахстана».

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Председателя Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства индустрии и новых технологий 
Республики Казахстан от 20 ноября 2012 года № 550-од

3 Настоящий национальный стандарт соответствует требованиям Закону Республики 
Казахстан «О безопасности пищевой продукции», а также техническому регламенту 
Республики Казахстан «Требования к безопасности мяса и мясной продукции»

4 В настоящем стандарте реализованы нормы Закона Республики Казахстан 
«О техническом регулировании» от 9 ноября 2004 года № 603-П.

5 СРОК ПЕРВОЙ ПРОВЕРКИ 
ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕРКИ

6 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодно 
издаваемом указателе «Нормативные документы по стандартизации Республики 
Казахстан», а текст изменений и поправок - в ежемесячно издаваемых информационных 
указателях «Государственные стандарты Республики Казахстан». В случае пересмотра 
(замены) или отмены настоящего стандарта соответствующее уведомление будет 
опубликовано в ежемесячно издаваемом информационном указателе «Государственные 
стандарты Республики Казахстан»

2019 год 
5 лет

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, 
тиражирован и распространен без разрешения Комитета технического регулирования и 
метрологии Министерства индустрии и новых технологий Республики Казахстан
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ, СОСИСКИ И САРДЕЛЬКИ 
ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ

Дата введения 2014-01-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на колбасы полукопченые, сосиски и 
сардельки из мяса индейки (далее -  колбасные изделия), предназначенные для 
непосредственного употребления в пищу.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего национального стандарта необходимы следующие 
ссылочные нормативные документы:

Технический регламент Республики Казахстан «Требования к безопасности мяса и 
мясной продукции» (постановление Правительства Республики Казахстан от 8 апреля 
2008 года № 336).

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» 
(Решение Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 года № 880).

Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (Решение Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 года № 881).

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (Решение 
Комиссии Таможенного союза от 16 августа 2011 года № 769).

Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования 
к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)» (Решение 
Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 года № 299).

СТ РК ГОСТ Р 51574-2003 Соль поваренная пищевая. Технические условия.
ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измерений. 

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

ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 3898-56 Мука соевая дезодорированная. Технические условия.
ГОСТ 4495-87 Молоко цельное сухое. Технические условия.
ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. Технические 

условия.
ГОСТ 7502-98 Рулетки измерительные металлические. Технические условия.
ГОСТ 7697-82 Крахмал кукурузный. Технические условия.
ГОСТ 7699-78 Крахмал картофельный. Технические условия.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические 

условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия.
ГОСТ 8558.1-78 Продукты мясные. Методы определения нитрита.

Издание официальное
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ГОСТ 9792-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и 

мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб.
ГОСТ 9793-74 Продукты мясные. Методы определения влаги.
ГОСТ 9794-74 Продукты мясные. Методы определения содержания общего 

фосфора.
ГОСТ 9957-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. 

Методы определения содержания хлористого натрия.
ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической 

оценки.
ГОСТ 10444.2-94 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества Staphylococcus aureus.
ГОСТ 10970-87 Молоко обезжиренное сухое. Технические условия.
ГОСТ 13277-79 Молоко коровье пастеризованное. Технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 14961-91 Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. Технические 

условия.
ГОСТ 16729-71 Чеснок сушеный. Технические условия.
ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия.
ГОСТ 21784-76 Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок).

Технические условия.
ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира.
ГОСТ 25011-81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка.
ГОСТ 26574-85 Мука пшеничная хлебопекарная. 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 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические 

требования. Методы испытаний.
ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29048-91 Пряности. Мускатный орех. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия.
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия.
ГОСТ 29185-91 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

сульфитредуцирующих клостридий.
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.

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 Термины и определения

В настоящем стандарте применяются (используются) термины по Техническому 
регламенту Республики Казахстан «Требования к безопасности мяса и мясной продукции», 
а также следующие термины с соответствующими определениями:

3.1 Полукопченая колбаса из мяса индейки: Колбасное изделие из мяса индейки, 
подвергнутое при изготовлении осадке, обжарке, варке, горячему копчению и сушке;

3.2 Сосиски из мяса индейки: Колбасное изделие из мяса индейки в оболочке, 
имеющее цилиндрическую форму, диаметром от 14 мм до 32 мм, подвергнутое при 
изготовлении обжарке с последующим копчением;

3.3 Сардельки из мяса индейки: Колбасное изделие из мяса птицы в оболочке, 
имеющее цилиндрическую форму, диаметром от 32 мм до 44 мм, подвергнутое при 
изготовлении обжарке с последующим копчением.

4 Классификация

4.1 В зависимости от термического состояния колбасные изделия подразделяют: 
на охлажденные с температурой в толще продукта не ниже 0 °С и не выше 6 °С; 
замороженные с температурой в толще продукта не выше минус 8 °С.

4.2 Колбасные изделия подразделяют на следующие сорта:
экстра — колбасное изделие, при производстве которой в рецептуре

предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 80 %, в том числе белого 
— не менее 50 %;

высший — колбасное изделие, при производстве которой в рецептуре 
предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 80 %;

первый — колбасное изделие, при производстве которой в рецептуре
предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 50 %;

второй — колбасное изделие, при производстве которой в рецептуре
предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы с 
массовой долей не менее 70 %;

третий — колбасное изделие, при производстве которой в рецептуре
предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы с 
массовой долей не менее 50 %.

5 Технические требования

Колбасные изделия должны соответствовать требованиям настоящего стандарта и 
вырабатываться по рецептурам и технологическим инструкциям с соблюдением 
требований санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке.

5.1 Характеристики

5.1.1 По органолептическим показателям, колбасные изделия должны 
соответствовать требованиям, указанным в Таблице 1.
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Таблица 1 - Органолептические показатели

Наименование показателя Характеристика и значение показателя

Внешний вид Поверхность чистая, сухая, без повреждений 
оболочки, слипов, наплывов фарша, с наличием или 
без декоративной обсыпки

Консистенция Плотная или упругая

Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового 
до темно-красного, без серых пятен, пустот

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта с ароматом 
копчения, без посторонних запаха и привкуса

Форма и размер Прямые или слегка изогнутые батоны, длиной до
50 сантиметров и с одной перевязкой на каждом конце
батона

5.1.2 По физико-химическим показателям, колбасные изделия должны 
соответствовать требованиям, указанным в Таблице 2.

Таблица 2 - Физико-химические показатели

Наименование показателя
Норма

Полукопченые
колбасы

Сосиски,
сардельки

Массовая доля влаги, %, не более 48,0 70
Массовая доля жира, %, не более Регламентируется 

документом, в соответствии с 
которым изготовлены колбасные 
изделия конкретного 
ассортиментного наименования 
для сорта: экстра - 20,0, высшего - 
25,0, первого - 30,0, второго - 35,0, 
третьего - 40,0

Массовая доля поваренной соли, %, не более 3,5

Массовая доля белка, %, не менее Регламентируются 
документом, в соответствии с 
которым изготовлены колбасные 
изделия конкретного 
ассортиментного наименования 
для сорта: экстра - 15,0, высшего - 
13,0, первого - 12,0, второго - 10,0, 
третьего - 8,0

Массовая доля общего фосфора (в пересчете на 
Р2О5), %, не более

0,4
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Таблица 2 (продолжение)

Наименование показателя
Норма

Полукопченые Сосиски, 
колбасы сардельки

Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0,005

Массовая доля кальция, %, не более Регламентируется 
документом, в соответствии с 
которым изготовлены 
колбасные изделия конкретного 
ассортиментного наименования

Массовая доля крахмала, %, не более* Регламентируются 
документом, в соответствии с 
которым изготовлены 
колбасные изделия конкретного 
ассортиментного наименования

ПРИМЕЧАНИЕ Массовая доля кальция регламентируется в колбасных изделиях, в рецептуры 
которых включено мясо индейки механической обвалки, из расчета 0,26, умноженное на долю мяса 
индейки механической обвалки в рецептуре мясной композиции.

5.1.3 Наименование колбасных изделий и их специфические характеристики 
(органолептические и физико-химические показатели, пищевая и энергетическая ценность 
100 г продукта) должны соответствовать утвержденным на предприятии рецептурам и/или 
технологическим инструкциям.

5.1.4 По показателям безопасности, колбасные изделия должны соответствовать 
требованиям санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические и гигиенические 
требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору 
(контролю)», технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой 
продукции», технического регламента Таможенного союза «Пищевая продукция в части 
ее маркировки».

5.2 Требования к сырью

5.2.1 Применяемое для выработки колбасных изделий сырье и пищевые добавки 
отечественного и импортного производства должны:

- соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза
«О безопасности пищевой продукции», технического регламента Республики Казахстан 
«Требования к безопасности мяса и мясной продукции»;

- санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к пищевой 
продукции»;

- нормативных документов по стандартизации, утвержденных в установленном 
порядке,

- договорам-контрактам на поставку импортной продукции.
5.2.2 Для изготовления колбасных изделий должно применяться следующее 

основное сырье:
- мясо птицы (тушки индеек) охлажденное, мороженое по ГОСТ 21784;
- молоко сухое обезжиренное по ГОСТ 10970;
- молоко сухое цельное по ГОСТ 4495;
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- молоко коровье пастеризованное по ГОСТ 13277;
- яичный порошок;
- яйца куриные пищевые;
- мука пшеничная хлебопекарная 1 сорта по ГОСТ 26574;
- мука соевая дезодорированная по ГОСТ 3898;
- крахмал картофельный по ГОСТ 7699,
- крахмал кукурузный по ГОСТ 7697;
- сыры сычужные твердые;
- чеснок сушеный по ГОСТ 16729;
- чеснок свежий по ГОСТ 7977;
- перец душистый по ГОСТ 29045;
- орех мускатный по ГОСТ 29048;
- перец черный или белый по ГОСТ 29050;
- кардамон по ГОСТ 29052;
- кориандр по ГОСТ 29055;
- соль поваренная пищевая по СТ РК ГОСТ Р 51574;
- натуральные пряности (чесночный гранулят, тмин, паприка);
- мука рисовая;
- чесночный гранулят;
- перец красный;
- пряности (тмин, паприка, горчица, петрушка и т.д.);
- сахар песок;
- желатин и желирующие вещества;
- овощи свежие, сушенные, соленые, консервированные (грибы, маслины и т.д.);
- орехи (миндаль, фисташки, кешью, фундук);
- пищевые добавки, разрешенные к применению в производстве колбасных 

изделий.
- натрий азотистокислый;
- нитритно-посолочная смесь;
- вода питьевая;
- стабилизатор белковый;
- белковые искусственные оболочки;
- кишки говяжьи, бараньи обработанные;
- ароматизаторы, красители натуральные или идентичные натуральным, вкусовые 

добавки и другие;
- шпагат по ГОСТ 17308;
- шпагат из вискозных технических крученых нитей;
- нитки льняные по ГОСТ 14961;
- нитки хлопчатобумажные швейные по ГОСТ 6309,
- нитки швейные капроновые;
- древесное сырье для копчения продуктов;
- препарат коптильный;
- скобы металлические П- образные;
- скрепки алюминиевые.
Допускается использование другого аналогичного сырья.
5.2.3 По термическому состоянию и срокам годности сырье должно отвечать 

следующим требованиям:
а) мясо (пищевые субпродукты) сельскохозяйственной птицы, а также мясное 

сырье убойных животных:
охлажденные с температурой в толще продукта от 0 °С до 4 °С — со сроком
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годности не более 5 сут, субпродукты — не более 2 сут, подмороженные и/или 
размороженные стемпературой в толще продукта от минус 2 °С до минус 3 °С — не более 
10 сут, субпродукты — не более 7 сут;

замороженные с температурой в толще продукта не выше минус 12 °С — не более 
4 мес, субпродукты — не более 2 мес и не выше минус 18 °С — не более 8 мес, 
субпродукты — не более 6 мес;

б) мясо птицы механической обвалки отечественного производства: 
охлажденное с температурой в толще продукта от 0 °С до минус 2 °С — не более

72 ч;
подмороженное и/или размороженное с температурой в толще продукта от минус 

2 °С до минус 3°С — не более 5 сут;
замороженное с температурой в толще продукта не выше минус 18 °С со сроком 

годности — не более 3 мес.
в) пищевые яйца сельскохозяйственной птицы и яичные продукты их 

переработки:
пищевые яйца со сроком годности не более 15 сут, хранившиеся при температуре

от 0 °С
до 20 °С;
яичные продукты:
охлажденные жидкие со сроком годности не более 24 ч, хранившиеся при 

температуре не выше 4 °С;
замороженные жидкие со сроком годности не более 15 мес, хранившиеся при 

температуре не выше минус 18 °С; со сроком годности не более 10 мес, хранившиеся при 
температуре не выше минус 12 °С;

сухие со сроком годности не более 6 мес, хранившиеся при температуре не выше 
20 °С, или со сроком годности не более 24 мес, хранившиеся при температуре не выше 
4 °С.

5.2.4 Питьевая вода по показателям безопасности должна соответствовать 
требованиям, установленными санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические 
требования к пищевой продукции».

5.2.5 Нормы использования пищевых добавок и их смесей в рецептурах колбасных 
изделий устанавливают в документе на колбасных изделий конкретного наименования, в 
соответствии с которым они выработаны.

Пищевые добавки и их смеси должны быть разрешены в установленном порядке 
для применения в производстве продуктов из мяса птицы и убойных животных и по 
показателям безопасности должны соответствовать требованиям, установленным 
законодательством Республики Казахстан.

Сырье и пищевые добавки, применяемые для выработки колбасных изделий, 
следует контролировать на содержание компонентов, полученных с применением 
генетически модифицированных источников (ГМИ), в установленном законодательством 
порядке.

Для выработки колбасных изделий следует применять материалы: 
оболочки колбасные натуральные (черевы и круга говяжьи, черевы свиные, 

бараньи) по документам, утвержденным в установленном порядке, в соответствии с 
которыми они изготовлены;

оболочки искусственные и синтетические, включая барьерные, по документам, 
утвержденным в установленном порядке, в соответствии с которыми они изготовлены;

формовочные и тароупаковочные материалы, контактирующие с пищевыми 
продуктами, должны соответствовать требованиям, установленным законодательством 
порядке.
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5.2.6 Для выработки колбасных изделий не допускается применять: 

сырье животного происхождения, замороженное более одного раза; 
мясо птицы с изменившимся цветом ткани, кожи и жира; 
шпик с пожелтением.

5.3 Упаковка

5.3.1 Тара и материалы, используемые для упаковывания колбасных изделий, 
должны соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза
«О безопасности упаковки», технического регламента Республики Казахстан «Требования 
к безопасности мяса и мясной продукции».

5.3.2 Колбасные изделия упаковывают в многооборотную полимерную или 
алюминиевую тару, ящики из гофрированного картона или тару из других материалов по 
действующей нормативной документации, разрешенных органами Государственного 
санитарно-эпидемиологического надзора Республики Казахстан, а также в специальные 
контейнеры или тару-оборудование.

5.3.3 Тара должна быть чистой, сухой, без плесени и постороннего запаха.
5.3.4 Многооборотная тара должна иметь крышку. При отсутствии крышки 

допускается тару накрывать оберточной бумагой по ГОСТ 8273, подпергаментом по 
ГОСТ 1760, пергаментом по ГОСТ 1341.

5.3.5 В ящик укладывают колбасные изделия одного наименования. Допускается 
упаковывание нескольких наименований колбасных изделий в один ящик только по 
согласованию с потребителем.

5.3.6 Масса брутто тары не должна превышать 30 кг, в ящиках из гофрированного 
картона -  не должна превышать 20 кг.

5.3.7 Отклонения от массы нетто продукции в потребительской упаковке от 
номинального количества не должны превышать норм, установленных ГОСТ 8.579.

5.4 Маркировка

5.4.1 Маркировка должна соответствовать требованиям технического регламента 
Республики Казахстан «Требования к маркировке, этикетированию и правильному их 
нанесению».

5.4.2 Искусственная колбасная оболочка, этикетка, прикрепленная к батону, 
должна иметь маркировку на государственном и русском языках с указанием:

- наименование изделия;
- наименование изготовителя, его местонахождение (юридический адрес, включая 

страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес предприятия) и организации в 
Республике Казахстан, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от 
потребителей на ее территории (при наличии);

- товарный знак (при наличии);
- состав продукта;
- информационные сведения о пищевой и энергетической ценности 100 г продукта;
- дата изготовления;
- срок годности;
- условия хранения;
- штриховой код (при наличии);
- обозначение настоящего стандарта;
- информация о подтверждении соответствия (при наличии знака соответствия).
5.4.3 Транспортная маркировка по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных 

знаков «Скоропортящийся груз», «Ограничение температуры» и информации
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характеризующей продукцию.

6 Правила приёмки

6.1 Правила приемки по ГОСТ 9792.
6.2 Органолептические показатели, упаковку и маркировку контролируют в каждой 

партии.
6.3 Порядок и периодичность контроля физико-химических показателей 

устанавливает изготовитель продукции в программе производственного контроля.
6.4 Контроль показателей безопасности осуществляется в соответствии с порядком, 

устанавливаемым производителем продукции по согласованию с государственным 
органом в области санитарно-эпидемиологического благополучия и гарантирующим 
безопасность продукции.

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

6.6 Арбитражный анализ, при разногласиях в оценке качества, проводят в 
аккредитованных в установленном порядке испытательных лабораториях (центрах).

6.7 Испытания с целью подтверждения соответствия проводят в соответствии с 
требованиями Государственной системы технического регулирования Республики 
Казахстан.

7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб -  по ГОСТ 9792.
7.2 Контроль органолептических показателей, массы нетто проводят по ГОСТ 9959.
7.3 Контроль температуры в толще готового продукта осуществляют стеклянными 

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

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

7.5 Определение массовой доли влаги определяют по ГОСТ 9793.
7.6 Определение массовой доли жира по ГОСТ 23042.
7.7 Определение массовой доли белка по ГОСТ 25011.
7.8 Определение хлористого натрия по ГОСТ 9957.
7.9 Определение нитрита натрия по ГОСТ 8558.1.
7.10 Определение массовой доли общего фосфора по ГОСТ 9794.
7.11 Определение токсичных элементов по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, 

ГОСТ 26933 или по методам, утвержденным уполномоченным органом в установленном 
порядке.

7.12 Определение микробиологических показателей:
- бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий) по 

ГОСТ 30518;
- сульфитредуцирующих клостридий по ГОСТ 29185;
- S. aureus по ГОСТ 10444.2;
- бактерий рода Salmonella по ГОСТ 30519, другой патогенной микрофлоры по 

методикам, утвержденным органами Госсанэпиднадзора Республики Казахстан.
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7.13 Определение антибиотиков, бензапирена, нитрозаминов, пестицидов и 

радионуклидов проводят по методам, утвержденным уполномоченным органом в 
установленном порядке.

7.14 Допускается применение других методов контроля с метрологическими 
характеристиками не ниже характеристик, указанных в разделе, утвержденных в 
установленном порядке.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Колбасные изделия транспортируют в соответствии с требованиями 
Технического регламента Республики Казахстан «Требования к безопасности мяса и 
мясной продукции».

8.2 Охлажденные колбасные изделия выпускают в реализацию с температурой в 
толще продукта не ниже 0 °С и не выше 6 °С, замороженные — не выше минус 8 °С.

Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий:
в неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 20 °С - не более 3 сут, при 

температуре не выше 12 °С и относительной влажности воздуха 75% - 78 % - не более 
10 сут;

в охлаждаемых помещениях упакованные в ящики при температуре от 0 °С до 4 °С 
- не более 30 сут, при температуре не выше 6 °С и относительной влажности воздуха 

75 % - 78 % - не более 15 сут, в барьерной колбасной оболочке - не более 45 сут.
Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий, упакованных под вакуумом 

или в условиях защитной атмосферы в газонепроницаемые полимерные материалы:
при температуре от 5 °С до 8 °С - не более 10 сут (сервировочная нарезка) и не 

более 12 сут (порционная нарезка);
при температуре от 12 °С до 15 °С - не более 6 сут (сервировочная нарезка) и не 

более 8 сут (порционная нарезка);
при температуре от 0 °С до 6 °С (целыми батонами) - не более 30 сут.
Рекомендуемый срок годности замороженных колбасных изделий при температуре 

не выше минус 8 °С - не более 3 мес.
Срок годности и условия хранения колбасных изделий устанавливает изготовитель.

УДК 637.517 МКС 67.120.10

Ключевые слова: полукопченая колбаса, сосиски, сардельки, органолептические и 
микробиологические показатели, антибиотики, пестициды, радионуклиды.
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