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Алгысез

1 Техникалык реттеу жэне метрология комитет! нщ «К,азакстан стандартгау жэне 
сертификаттау институты» Республикальщ мемлекетпк кэсшорны мен ТК 71 «Шиюзат, 
материал, заттар мен курылыстыц экологияльщ кауш аздт» стандарттау жешндеп 
техникалык комитет! 031РЛЕП ЕНГ13Д1

2 К^азакстан Республикасыньщ Индустрия жэне жаца технологиялар министрлшнщ 
Техникалык; реттеу жэне метрология комитет! Терагасыньщ 2013 жылгы 16 кыркуйектеп 
№ 475-од буйрыгымен БЕК1ТШШ КОЛДАНЫСКА ЕНГ13ЫД1

3 Осы стандартта К^азакстан Республикасыньщ «Техникалык реттеу туралы» 
2004 жьшгы 9 карашадагы зацыньщ ережелер! icKe асырылды.

5 АЛ ГА III РЕТ ЕНГ131ЛД1

Осы стандартна епггилетш взгергстер туралы ацпарат «Стандарттау жвтндегг 
нормативтт цужаттар» ацпараттыц кврсеттштершде жыл сайын, сондай-ац мэпнн 
oscepicmep мен тузе ту лер ай сайын басылатын «¥лттыц стандарттар» ацпараттыц 
кврсеткштде жария em'uiedi. Осы стандартты цайта царау (взгертту) жою 
жагдайында, muicmi хабарлар ай сайын басылатын «¥лттыц стандарттар» 
ацпараттыц кврсеттштде жария emuiedi.».

Осы стандарт Казакстан Республикасы Индустрия жэне жаца технологиялар 
министрлшнщ Техникалык реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз ресми 
басылым ретшде тольщтай жэне белшектелш басылып шыгарыла, кебейтше жэне 
таратыла алмайды.

4 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ МЕР31Ш  
ТЕКСЕРУ КЕЗЕЦД1Л1Г1

2019 жыл 
5 жыл
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КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ УЛТТЬЩ СТАНДАРТЫ

1РК1ЛДЕКТЕГ1 ЕТ 0Н1МДЕР1 

Техникалык; шарттар

Енпзшген куш 2014-07-01

1 Колланылу саласы

Осы стандарт тамакка тшелей колдануга арналган 1ркшдектеп ет ешмдерше 
колданылады жэне ешм сапасына койылатын талаптарды белплейдт

2 Нормативтш сштемелер

Осы стандартты колдану уппн мынадай сштемелш нормативттк кужаттар кажет:
КР СТ ИСО 22000-2006 Тамак ешмдер1 кауш аздтнщ  менеджмент! жуйесг Тамак 

ешмдерше енд1ру жэне туты ну Гзбеп ндеп барльщ уйымдарга койылатын талаптар.
К? СТ 1010-2008 Тамак ешмдерт Тутынушыларга арналган акпарат. Жалпы 

талаптар.
К? СТ 1081-2002 Тамак ешмдерше арналган техникалык нускаулык пен 

рецептураны эз1рлеу тэрт1б1. Непзп ерекшел1ктер.
КР СТ 1245-2004 Жапыракты жас сарымсак. Техникалык шарттар.
Кр СТ 1623-2007 Радиацияльщ бакылау. Стронций-90 жэне цезий-137. Тамак 

ешмдерт Сынамаларды ipiKTey, талдау жэне гигиеналык багалау.
КР СТ 2011-2010 Су, тамак ешмдерт жем жэне темей буйымдары. 

Хлорорганикалык пестицидтерд1 хроматографикальщ эдюпен аныктау.
КР СТ ГОСТ Р 51301-2005 Тамак ешмдер1 жэне азьщ-тулж шшазаты. Уытты 

элементтер мелшер1н аньщтаудыц инверсияльщ -  вольтамперометрикалык эдютер1 
(кадмий, коргасын, мыс, мырыш)

КР СТ ГОСТ Р 51574-2003 Ас тузы. Техникалык шарттар.
КР СТ ГОСТ Р 51962-2005 Тамак ешмдер1 жэне азьщ-тулш шиизаты. Кушэншц 

массалык концентрациясын аньщтаудыц инверсияльщ -  вольтамперометрикалык эдюг
ГОСТ 8.579-2002 Олшем oipniriH камтамасыз етуд1ц мемлекегпк жуйесг Кез келген 

орамадагы елшеп салынган тауарлар мелшер1не оларды енд1ру кезшде койьшатын 
талаптар.

ГОСТ 12.2.003-91 Ецбек кауш аздт стандарттарыныц жуйес1. 0нд1р1ст1к жабдьщ. 
Жалпы кау1пс1зд1к талаптары.

ГОСТ 12.2.061-81 Ецбек каушаздш стандарттарыныц жуйес1. Ощцрштш жабдьщ. 
Жумыс орындарына койылатын жалпы каушшздш талаптары.

ГОСТ 12.3.002-75 Ецбек кауш аздт стандарттарыныц жуйес1. 0нд1р1ст1к процестер. 
Жалпы каушаздш талаптары.

ГОСТ 61-75 Реактивтер. Орке кыпщылы. Техникалык шарттар

Ресми басылым
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ГОСТ 779-55 Жарты жэне терт белшген тугае сиыр етг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 908-2004 Тага мд ы к моногидрат лимон кынщылы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 975-88 Кристалл гидраттьщ глюкоза. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1341-97 Оамдж пергамент!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1633-73 Кекешс маринадтары. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1721-85 Жаца дайындалган жэне жетюзшген асхана сэб1зг Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 2874-82 Ауыз су. Гигиенальщ талаптар жэне сапасын бакылау.
ГОСТ 3343-89 Концентрацияланган томат ошмдерг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 4429-82 Лимон. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 6309-93 Макта -  мата тшн жштерг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7616-85 Какталган катты ipiMmir. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7724-77 Ет. Тутас жэне жартылай тутас шонща етг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7730-89 Целлюлоз улд1рг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7968-89 Турл1 туей жаца шскен кырыккабак. Дайындау, жетюзу жэне сату 

кезшдеп талаптар.
ГОСТ 7977-87 Жацадан дайындалган жэне жетюзшетш сарымсак. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орау кагаздары. Техникальщ шарттар..
ГОСТ 9792-73 Цой, сиыр, шонща етшен жасалган шужьщ ешмдер1 мен союга 

ар налган мал жэне кус еттершен жасалган ет ошмдерг Цабылдау ерекшел1ктер1 жэне 
сынамаларды ipiKTey эдютерг

ГОСТ 9957-73 Цой, сиыр, шонща етшен жасалган шужьщ ошмдерг Хлорлы натрийд1 
аньщтау эд1стер1

ГОСТ 9958 -  81 Еттен жасалган ©Hi мд ер мен шужьщ ошмдерг Бактериологияльщ 
талдау эд1стер1

ГОСТ 9959 -  91 Ет ошмдерг Органолептикальщ багалауды ©тюзуд1ц жалпы 
шарттары.

ГОСТ 10354-82 Полиэтилен улд1рг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 10131-93 Тамак; енеркэс1б1 сала еш мд ерше, ауыл шаруашылыгы мен cipiHKere 

арналган агаш жэне агаш материалдарынан арналган жэш1ктер. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 10444.2-94 Тамак; ошмдерг Staphylococcus aureus мелшерш табу жэне аньщтау 

эдютерг
ГОСТ 10444.15-94 Тамак; ешмдер1. Мезофильд1 аэробльщ жэне факультативак- 

анаэробтьщ микроорганизмдер мелшерш аньщтау эдютерг
ГОСТ 11293-89 Желатин. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 11354-93 Тамак; енеркэаб1 сала еш мд ерше, ауьш шаруашылыгы еш мдер1не 

арналган агаш жэне агаш материалдарынан арналган кеп айналымды жэнпктер. 
Техникальщ шарттар.

ГОСТ 13908-68 Жаца шскен тэтп перец. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 13513-86 Ет жэне сут енеркэаб1 ешмдерше арналган бурмеленген картоннан

жасалган жэш1ктер. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 14961-91 Зыгыр ж1 птер жэне химияльщ талшьщты зыгыр. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 15877-70 Конвервацияланган кант жугер1. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 15979-70 Конвервацияланган бойльщ фасоль. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 15842-90 Конвервацияланган жасыл буршак. Техникальщ шарттар.
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ГОСТ 16147-88 Суйек. Техникальщ шартгар
ГОСТ 16732-71 Жасылша кек, сельдерей кепт1р1лген кек. Техникалык шарттар.
ГОСТ 16867-71 Тутас жэне жартылай тутас бузау етг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 17482-85 Шоища етшен шаршген жэне куырылган ешмдер. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 18236-85 Шопща ет1нен шаршген ешмдер. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 18251-87 К а̂газ непздеп жабыскак лента. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 18255-85 КДкталган -  шаршген шопща етшен жасалган ешмдер. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 18256-85 КДкталган шопща еттнен шаршген ешмдер. Техникальщ шарттар. 
ГОСТ 20144-74 Конвервацияланган киярлар. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 21784-76 Гус ет1 (тауьщ, уйрек, куркетауьщ, мысыр тауыгы тутас errepi). 

Техникальщ шарттар.
ГОСТ 23042-86 Ет жэне ет ешмдерг Майлылытын аныкдау эдютерг 
ГОСТ 23670-79 П1с1р1лген ыгужьщ, ж1щшке шужыкдар, сарделька, епт нандар. 

Техникальщ шарттар.
ГОСТ 25011-81 Ет жэне ет ешмдерг Акуызды аньщтау эдютерг 
ГОСТ 25391-82 Тауьщ балапаны -  бройлер етг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 25951-83 Термо отыргызылатын полиэтилен ynflipi. Техникальщ шарттар. 
ГОСТ 26889-86 Тамак ешмдер1 жэне тэттшер. Азот мелшер1н Къелдаль эд1с1мен 

аньщтау бойынша жалпы нускау.
ГОСТ 26927-86 Шиюзат жэне тамак; ешмдерг Сынапты аныктау эдютерг 
ГОСТ 26929-94 Шиизат жэне тамак; ешмдер1. Сынамаларды дайындау. Уытты 

элементтер мелшер1н аньщтау уинн минералдау.
ГОСТ 26930-86 Шиктзат жэне тамак ©н1мдер1. Кушэнд1 аныкдау эд!с!.
ГОСТ 26932-86 Шиктзат жэне тамак; ешмдерг К,оргасынды аньщтау 9flici.
ГОСТ 26933-86 Шиктзат жэне тамак; ешмдерг Кадмийщ аньщтау эдюГ 
ГОСТ 27095-86 Ет. Жартылай жэне торт белшген тутас жылкы жэне кулын ет1. 

Техникальщ шарттар.
ГОСТ 27569-87 1ске асырылатын жана тскен сарымсак. Техникальщ шартгар.
ГОСТ 28649-90 Консервшер. Маринадталтан жэне шс1р1лген садыраукулактар. 

Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29045-91 Тэттшер. Хош шеп перец. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29047-91 Тэттшер. Г^лампыр. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29049-91 Тэттшер. Дэм кдбьщ. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29050-91 Тэттшер. К^ра жэне ак; перец. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29053-91 Тэттшер. ¥нтак;талтан кызыл перец. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29185-91 Тамак; ешмдер1. Сульфитредуцтеуип клостридия мелшер1н табу 

жэне аньщтау эд1 стерт
ГОСТ 30004.1-93 Майонез. Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 30178-96 Шиктзат жэне тамак; ешмдерг Уытты заттарды аньщтаудыц атомды -  

абсорбцияльщ эд1ст
ГОСТ 30518-97 Тамак; ешмдер1. 1шек таякшалары тобыныц (колиформ бактериясы) 

бактерия мелшерш табу мен аньщтау эд1 стерт
ГОСТ 30519-97 Тамак; ешмдер1. Salmonella теки бактериян аньщтау эд1с1.
ГОСТ 31361-2008 Ак кант. Техникальщ шарттар.

ЕСКЕРТПЕ Осы стандартты пайдалану кезшде YCT6ii'ucri жылдьщ бер1лген «Казакстан
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Республикасы стандартгау женшдеп нормативтпс кужаттардын керсеткшп», «Стандартгау бойынша 
мемлекетаральщ нормативтпс кужаттар керсеткшп» жыл сайын жарьщ керетш акпараттык керсеткшп 
бойынша жэне уст1м1здеп жылы жарияланган тшстт ай сайын жарьщ керетш акпараттык керсетшштер 
бойынша сштеме кужаттардыц колданылуын тексеру керек. Егер сштеме кужат ауыстьфылган (езгерплген) 
жагдайда, онда сштеме бершген ережеде осы сштеме жатпайтын белшнде колданылады. Егер сштеме кужат 
ауыстырылмай альшьш тасталган жагдайда, онда сштеме бершген ережеде осы сштеме жатпайтын белшщце 
колданылады.

3 Терминдер мен аныктамалар

Осы стандартта [1], [2], [4], [5] жэне К̂ Р СТ 1010 сэйкес терминдер мен аныкдамалар 
колданылады.

4 Жжтеу

1ркшдектеп ет ешмдер1 пайдаланьшатын шиюзат, колданылатын орау материалына, 
сондай-ак калыптау тэс1л1 Typi не байланысты 1-кесте келт1ршген туржиында 
шыгарылады.

1-кесте. Oniivi туржиыны.

0н1м Typi Сурып 1ркшдектсп ет етм дерш щ  шартты сауда 
атауы

Орау материалыньщ
Typi

1ркшдектеп сиырдьщ Tui 
1ркшдектеп шошка т ш  
1ркшдектеп шужык Typnepi 
1ркалдсктеп шошканын туздалган майы Шужыкка арналган
1ркшдектеп шошка етшен жасалган жасанды ашык

1ркшдектеп ет ешмдер кабьщшалар, 6ip рет
ешмдер1 1ркшдектеп торай eri колданылатын

1ркшдектеп бузау eri 
1ркшдектеп сиыр ет1нсн жасалган

тутынушы ыдыстары

ешмдер
1ркшдектеп тауьщ eri 
1ркдлдсктсп курке тауьщ eri

Ет ешмдершен
жасалган
куймалар

Сиыр тЫ нсн жасалган уйытпа 
Шошка етшен жасалган уйытпа 
Шужык турлершш уйытпасы 
Шошканын туздалган майыньщ 
уйытпасы
Шошка ешмдершен жасалган уйытпа
Торай етшен жасалган уйытпа
Бузау етшен жасалган уйытпа
Сиыр eri ешмдершен жасалган уйытпа
Тауьщ ст1 уйытпасы
Курке тауьщ ст1нен жасалган уйытпа

Bip рет колданылатын 
тутынушы ыдыстары

Ет c i . i i K n c c i Жогары «Уйдш» Табиги жэне жасанды
«Калальщ» шужьщка арналган
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«Сиыр eTi» кабьщшалар жэне 6ip
«Ауылдьщ» рет колданылатын
«Жаца» тутынушы ыдыстары

Екшш1

«Кэд1мп»
«Олений»
«Холодец»

5 Техникалык; талаптар

1ркшдектеп ет ешмдер1 [1], [3], осы стандарт талаптарына сэйкес келуге жэне тамак 
енеркэаб1 кэа порындарына арналтан санитарльщ нормалар мен ерекшелштер сактаумен 
К,Р СТ 1081 стандартына сэйкес рецептура, технологиялык нускаульщ бойынша ецделуге 
тшс.

5.1 Сипаттамалар

5.1.1 1ркшдектеп ет ешмдершщ органолептикалык; керсетмпп бойынша 2, 3, 4 
кестелерде келттршген талаптарына сэйкес келуге тшс.

ЕСКЕРТПЕ 1ркшдектеп ет ешмдерш дайындау кезщце уйыту ертндюшщ орнына арнайы соустар 
пайдалануга руксат етшедт Бул ретте 1рюлдск Tyci колданылатын соус турше байланысты мьшадай:

- каймак косылган туздык -  болымсыз крем рещ бар каньщ ак тусп 1рюдцек, тунык емес;
- буршак туздыты -  лимон -  сары тусп ipid.TTCK. жартылай туньщ;
- «Деревенский» туздыты - сары -  кызыл тустен кызыл коныр тусп 1ршлдек, туньщ емес;
- «Домашний» - ак -  крем тустен кызтылт туске дешнп ^рылдек. туньщ емес;
- «Винный» туздыты - коныр -  кызтылт тустен коцыр кызтылт туске дешнп ipidancK, туньщ.

5
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2-кесте -  вшмнщ органолептикалык керсеткаштерше койылатын талаптар
Керсеткпн атауы 1ршлдектеп ет ешмдершщ сипаттамалары

(сипаттамасы) ipidjifleKTcri 1ршлдектеп 1ркшдек 1рк1лдектеп 1ркшдектеп 1ршлдектеп 1рк1лдектеп Сиьф еп 1рк1лдектеп 1ркшдектеп
сиыр тш шонща тш шужык шошканыц шонща торай бузау еп ешмдершен тауык eri куркетауьщ

турлер1 туздалган етшен еп жасалган еп
майы жасалган уйытпа

ешмдер

Сырткы Typi Таза, бет1 кургак, кабьщшасы закымдалмаган, даксыз батондар

Консистенция Тыгыз, ipidimeK тэр1зд1
Кеандо Typi ндс ri кабырга елшем1 8 мм артьщ емес эр тур.ц кекешстерд1 коса (немесе оларсыз) ашык - сары тусп мелд1р 1ркшдсктен туратын б1ркслкт араластырган
rypi тыгыз 1рк1лдек массасы:

Кабырга елшем125 мм кабырга елшем1 25 мм Кабьфга Кабырга Кабьфга Кабьфга Кабьфга Кабьфга
артьщ емес сур тусп сиыр елшемдср1 артьщ емес елшемдер1 елшем1 25 олшсм1 25 елшем116 мм елшем125 елшем1 25
тш 16 мм кызгылт 16 мм мм артьщ мм артык артьщ емес мм артьщ мм артьщ

артьщ емес тустен артьщ емес емес сур емес сур кызгылт - емес ашьщ емес
кы згы лт ^ызтылт - кызгылт TycTi тусп бузау Кызыл тустен -  КОЦЬф ашьщ сур
тустен Кызыл туске тусп кабьщгагы eri Кызыл туске тустен сур - тустен сур

кы згы лт - дешнп шошка еп. торай еп. дешнп сиьф кызгылт КЫЗГЫЛТ
Кызыл туске шошканыц Ак жэне Кабьщшасы еп туске туске дешнп

деш н e r r i туздалган кызгылт ашьщ- дешнп терю1мен
нан майы жэне рещи сары тусп, тауьщ еп. курке тауьщ

(шонщаныц елшем110 см болымсыз мелд1р. Саргыш - eri.
кыртыс артьщ емес шошканыц сур тусп Саргыш -

майысыз) ашьщ -  сары кыртыс Tepi сур тусп
жэне тусп (оны майы Tepi

сарделка, пайдалану
пклр1лген
щужыктмр

кез1нде) сьф

Hici мен дэм1 Осы ешм турше тэн, тэтп жэне кекешс nicTi (оларды пайдалану кез1нде), туз косылган, бегде до\п жэне nici жок

Пшиш мен
e.imeMi Узындыгы 30 см детн, келденец байламсыз тузу батондар, батон шет! (бекттел1) немесе шпагатпен байланган (жштермен)
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3-кесте. вшмнщ органолептикалык; керсеткчштерше цойылатын талаптар

Керсетшш ______________________________________________Ет ешмдершен жасалган уйытпа сипаттамасы
атауы Сиыр тшнен Шошка Шужык Шопщаньщ Шошца Торай ет1нен Бузау ет1нен Сиыр eri Тауьщ ел Курке тауьщ

(сипаттамасы) жасалган етшен турлершщ туздалган ешмдершен жасалган жасалган ешмдершен уйытпасы етшен
уйытпа жасалган уйытпасы майыньщ жасалган уйытпа уйытпа жасалган жасалган

уйытпа уйытпасы уйытпа уйытпа уйытпа

Сырткы Typi Bip рет колданылатын тутыгушы ыдысына салынган ет ешмдершен жасалган уйытпа 6eri таза, кургак, 6eri закымдалмаган; лотоктар, контейнерлер жэне
т.б. какпакпсн жабылган немесе полимер улд^рмен жабылган вакуум табанды пакеттер (немесе онсыз)

0p6ip орауышка мыналар болуга тшс:
Калындыгы 1,0 см артьщ Калындыгы 0,7 см артьщ емес, бойльщ немесе келденец кесшген epiicri калыптагы ет Калындыгы 1,5 см артьщ
емес, оныц узындыгы ешмдершщ тшктер1 калындыгы бойлык немесе келденец кеалген epiicri nimiimcri ет емес булшьщ талшьщгы
бойынша немесе баска ешмдершщ Keciicre й 0,7 см артьщ емес бойльщ кесшген Tepici бар
калыпты кссшгсн сур тусп Кызгылт Кызгылт Суртустт Сур торай Сургыш Кызгылт - тауьщ eiifflu Tiaucrepi
тш Tmicrepi тустен тустен рещ бар етшщ Tyci, тустт бузау КЫЗЫЛ (немесе онсыз), ашьщ сур

кызгылт - Кызгылт - ^ызтылт ашык сэры етшщ Tyci тустен тустен ашьщ кызгылт туске
Кызыл туске Кызыл туске шошка Tycri Tepi, Кызыл туске дешн тауьщ eTi жэне курке

дешн ет дешн етшен мелд1р дешн сиыр тауьщ етшщ Tyci, Tepici
наныныц шошканыц жасалган eii саргыш -  сургылг туот
пклрклген туздалган ешмдердщ ешмдершщ

шужъщтын майыньщ Tyci Tyci
Tyci Tyci

Орауыштагы ет ешмдер1мен 6ipre сэнда кесшген кекешс KeciKTepi, жас лимон белштерк дэмде\лш жасыл кектер1 (немесе оларсыз) болуы мумкш жэне 
ашык саргыш тусп (рюлдекпен тольщ куйылган.

Консистенция Тыгыз, Аркшдек тэр1зд1

Осы ешм турше тэн, т э т  жэне кекешс шел (оларды пайдалану кез1нде). туз косылган. бегде дэм1 жэне nici жок
ши жэне дэм!

nimim мен Bip рет колданылатын тутынушы ьщысы (лотоктар, контейнерлер жэне т.б.), пшпш epiKTi, табанды тш бурышты (немесе онсыз) вакуумды орауьшггар. 
елшс\п Bip рет колданылатын тутынушы ыдысындагы ет ешмдершщ жалпы салмагы 1000 г артьщ емес.
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4-кесте. Тутынушы ыдысына жэне ешмнщ органолептикалык керсеткштерше койылатын талаптар

Керсеткпп
(сипаттама)

атауы

Ет сш кпеа сипаттамасы
Жогары сурыпты Bipmuii сурьшты Екппш сурьшты

«Домашний» «Г ородской» «Г овяжий» «Сельский» «Новый» «Обычный» «Олений» «Холодец»
Сырткы Typi:
- кабьщшада

- тутынушы 
ыдысында

Бел таза, кургак, кабьщшасы закымдалматан батондар. Батонньщ узындыгы бойынша кабьщшада 1рилдек болуы руксат етшедг

Bip рет колданылатын тутынушы ыдысына салынган ет ешмдершен жасалган уйытпа бел таза, кургак, бел закымдалматан; лотоктар, контейнерлер 
жэне т.б. какпакпен жабылтан немесе полимер улдармен жабылтан вакуум табанды пакеттер (немесе онсыз) жэне орауыштыц баска турлсрг 
Орауьшггагы сшкпе бел таза, кургак, жука кабатты ipicumeK болады.

Консистенция Кдтты
Кескен кездеп
Typi

Кдбырга елшсм1 2 -3 j

Кабырга елшем120 
мм артьщ емес сиьф 

ел

ям сур тусл жартыл

Кдбырга елшем1 
20 мм артьщ 
емес шошка 

Tepici, шошка 
сираты, сиыр 
сиратыныц 

errepi

ай nicipiarcH eri б<

0лшсм1 16 мм 
артьщ емес 

сиыр басьгаьщ 
ел

зр б1ркелш араласт

0лшем116 мм 
артьщ емес 
сиыр жэне 

шошка 
басыньщ ел

гырылган масса, сс)ндай-ак тшктер:

Кабырга 
елшем16 мм 
артьщ емес 

сиыр
сиратыныц ел

Кдбырга 
елшсм1 6 мм 
артьщ емес 

сиыр
сиратыныц eri

Hici мен до\п Осы ешм турше тэн, дэмдеупптер мен сарымсак nicrepi бар, туз косылтан, бегде дэм1 жэне mci жок

Шиши мен
кабыкшадагы
елшс\п

¥зындыты 30 см дейн 
Тауарльщ oc.irici 

жок

г, келденец байламс 
Батонныц 

теменп шелнде 
шпагат Keciri 
калдырылтан

ыз тузу батондар, 
Батонныц 
жотары 
шелнде 

шпагат шмеп 
калдырылтан

батон nieTi (бекли 
Батонньщ 
теменп 
шелнде 

шпагат шмеп 
калдырылтан

eai) немесе шпагг 
Батонныц 
теменп 
шепнде 

шпагаттыц eici 
шмеп

калдырылтан

1тпен байланган (> 
Батонныц 
жогары 
шелнде 

шпагаттыц eici 
шмеп

калдырылган

юптермен): 
Батонныц 
жогары
шелнде 

шпагаттыц eici 
KeciKTepi 

калдырылган

Батонныц
теменп 
шепнде 

шпагаттыц eici 
шмеп

калдырылган
Тутынушы 
ыдысында немесе 
калыпта

Bip рет колданылатын тутынушы ыдысы л к  бурышты немесе кез келген шппвд; металл, тис бурышты шппннен альштан ет сшкпесшщ пласттары. 
Bip рет колданылатын тутынушы ыдысындаты ет сшкпесшщ жалпы салматы 1000 г артьщ емес, пласт -  2000 г артьщ емес.
Ет сшкпеа кабатыньщ калыцдыты -  7 см артьщ емес.
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5.1.2 1ркшдектеп ет еш мдерш щ  физикальщ -  химиялык керсетташтер1 бойынша 
5, 6, 7 кестелершде келт1р1лген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5-кесте. Oiiiiviiiiu физикалык - химиялык керсетош терш е койылатын талаптар

Керсеткпп
атауы

1ркщдектеп ет ошмдершщ KepceiKinrrepi

1ркшдект 
eri сиыр

ТШ1

1рюлдект
eri

шопща
тип

1ркщдек
теп

тттужак;
туржиы

ны

1ркшдек
xeri
шопщан
ьщ
туздалг 
ан майы

1ркшдектеп
шопща
етшен

жасалган
ен1мдер1

1ркшдек
xeri

торай
eri

1ркшдек
Teri

бузау
eri

1ркшдект 
eri сиыр 
етшен 

жасалган 
ешмдер

1ркшдек
Teri
тауьщ
eTi

1ркшдек
Teri

курке
тауьщ

eii

nicipmreH 
туздьщ 
салмацтьщ 
yneci, %, 
артьщ емес

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

А^уыздьщ 
салмацтьщ 
yneci, %, 
кем емес

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Майдьщ 
салмацтьщ 
yneci, %, 
артьщ емес

9 10 12 12 18 16 10 10 13 12

Ет ешмшщ
буйым
салматына
^атысты
салма^тьщ
yneci, %,
кем емес

25 25 25 25 25 25 25 25 25 25

6-кесте. вш м нщ  физикалык; -  химиялык кврсетк1штерше койылатын талаптар

Керсеткпп атауы

Ет ешмдершщ уйышасьша арналган керсеткппгер

Сиыр
ттшен
жасалга
н
уйытпа

Шопща
етшен
жасалга
н
уйытпа

Шужьщ 
Typnepi 
Hi ц
уйытпа
сы

Шопщан
ьщ
туздалган
майыньщ
уйытнасы

Шопща
ешмдер
шеи
жасалга
н
уйытпа

Торай
етшен
жасалга
н
уйытпа

Бузау
етшен
жасалган
уйытпа

Сиыр eri
ешмдерш
ен
жасалган
уйытпа

Тауьщ
eri
уйытпас
ы

Курке
тауьщ
етшен
жасалга
н
уйытпа

nicipmreH
туздьщ
салмакдъщ yneci, 
%, артьщ емес

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Акуыздьщ 
салмакдъщ yneci,
%,
кем емес

8 8 9 9 9 9 9 9 9 9

Майдьщ 
салмакдъщ yneci,
%,
артьщ емес

7 8 11 11 17 15 9 9 12 11

Ет ешмшщ 
буйым 
салматына 
кдтысты 
салмакдъщ yneci, 
%, кем емес

25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
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7-кесте. Ошмшц физикалык -  химиялык керсеткннтерше койылатын талаптар

Керсеткин атауы

Ет c ij i iic n e c i  icop cerK iu rrep i

Жогары сурьшты B ip im i i i  сурыпты Екшпп сурыпты

«Домашний» «Городской» «Говяжий» «Сельский» «Новый» «Обыч­
ный»

«Олений» «Холодец»

Ас туздыц 
салмактьщ yJicci, 
%, артьщ емес

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Акуыздьщ 
салмактьщ yJicci, 
%, кем емес

13 13 12 12 13 13 13 13

Майдьщ 
салмактык yneci, 
%, артьщ емес

20 20 19 19 18 18 18 18

Етошмшщ  
буйым 
салмагьша 
к;атысты 
салмак^ъщ улес1, 
%; кем емес

25 25 25 25 25 25 25 25

5.2 Шиклзат пен материалдарга койылатын талаптар

5.2.1 вш  мдi жасау кез1нде колданылатын шиизат, материалдар мен тагамдык 
коспаларда олардьщ каутаздш  мен сапасын канагаттандыратын кужаттама болу га тшс.

5.2.2 1ркшдектеп ет ешмдерш ецдеу ушш мынадай шиизаттар мен материалдар 
пайдаланылады:

- сиыр ет1 ГОСТ 779 бойынша;
- шоища ет1 ГОСТ 7724 бойынша;
- бузау ет1 ГОСТ 16867 бойынша;
- жылкы жэне кулын еп ГОСТ 27095 бойынша;
- кел жэне сельдерея жэне жасыл ГОСТ 16732 бойынша;
- су ГОСТ 2874 бойынша;
- ецделген ет субешмдер1 колданыстагы нормативтш кужаттама бойынша;
- барльщ турдеп мал суйектер1 ГОСТ 16147 бойынша;
- тауьщ errepi (imeic -  карны алынган тауьщ, куркетауьщ тутас errepi) ГОСТ 21784 

бойынша;
- балапан -  бройлер errepi ГОСТ 25391 бойынша;
- nicipmreH шужьщтар, сосискалар, сарделькалар ГОСТ 23670 бойынша;
- кабыкшадагы жэне калы пт ы nicipmreH шошканьщ туздалган майы ГОСТ 18236 

бойынша;
- шоища етшен тс1р1лген, какталып nicipinreH, какталып куырылган ешмдер ГОСТ 

17482, ГОСТ 18255, ГОСТ 18256 бойынша;
- ецделген катты сыр ГОСТ 7616 бойынша;
- маринадталган сацыраукулак ГОСТ 28649 бойынша;
- консервацияланган жасыл буршакГОСТ 15842 бойынша;
- консервацияланган фасоль ГОСТ 15979 бойынша;
- консервацияланган кияр ГОСТ 20144 бойынша;
- консервацияланган кант жугер1 ГОСТ 15877 бойынша;
- кекешс маринадтар ГОСТ 1633 бойынша;
- турл1 туст1 жаса кырьщкабат ГОСТ 7968 бойынша;
- асханальщ жас сэб1з ГОСТ 1721 бойынша;
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- лимон ГОСТ 4429 бойынша;
- тэта жас перец ГОСТ 13908 бойынша;
- майонездер ГОСТ 30004.1 бойынша;
- томат пастасы ГОСТ 3343 бойынша;
- тагамдьщ желатин ГОСТ 11293 бойынша;
- nicipmreH тагамдьщ туз КР СТ ГОСТ Р 51574 бойынша;
- жас сарымсак К? СТ 1245, ГОСТ 7977, ГОСТ 27569 бойынша;
- ак кант ГОСТ 31361 бойынша;
- кристалл гидраттьщ глюкоза ГОСТ 975 бойынша;
- хош шст1 перец ГОСТ 29045 бойынша;
- калампыр ГОСТ 29047 бойынша;
- дэмкабьщ ГОСТ 29049 бойынша;
- кара жэне ак перец ГОСТ 29050 бойынша;
- унтакталган кызыл перец ГОСТ 29053 бойынша;
- тагамдьщ лимон кыищылы ГОСТ 90 бойынша 8;
- тез туздатылган, кегтршген жэне маринадталган жас сацыраукулактар 

колданыстагы нормативт1к кужаттар бойынша;
- с1рке кыищылы ГОСТ 61 бойынша;
- кагаз непзшдеп жабыскак таспа ГОСТ 18251 бойынша;
- шпагаттар ГОСТ 17308 бойынша;
- зыгыр ж1птер1 ГОСТ 14961 бойынша;
- макта -  макта тшн ж1птер1 ГОСТ 6309 бойынша;
- КР Денсаульщ сактау министрлш колдануга руксат ет1лген дэмд1к жэне хош шел 

заттар.
5.2.3 Каушаздш нормалары мен сапа сэйкестшн растайтын кужаттар болган кезде 

баска да шиriзаттар мен тагамдьщ коспаларды колдануга болады.

5.3 Тацбалау

5.3.1 Ет буйымдарын тацбалау [2], [5] жэне КР СТ 1010 сэйкес келуге тшс.
5.3.2 Тутынушы ыдысы немесе затбелпдеп ешмшц 9p6ip б1рлшне Казакстан 

Республикасы Мемлекетак санитарльщ - эпидемиологиялык кызмет! руксат еткен 
жуылмайтын бояу тэсшмен мемлекетак жэне орыс тшшде мынадай белплер тус1р1лед1:

-  ешмшц атауы;
-  ешм курамы;
-  таза салмагы, г;
-  дайындалган куш мен ешмшц жарамдыльщ мерз1мц
-  сактау шарттары;
-  дайындаушы -  кэсшорыннын атауы немесе тауарльщ белпсц
-  дайындаушы -  кэсшорынныц мекенжайы;
-  ешмшц термикальщ жагдайы (салкындатылган);
-  100 г ешмнщ биологияльщ жэне энергетикальщ кундылыгы туралы акпараттьщ 

деректер (май, акуыз, кем1ртек, калорияльщ);
- генно-турленд1р1лген организмдерд1ц болганы туралы мэл1меттер (ГМО);
-  Штрих коды (болган кезде);
-  «Казакстанда жасалды» немесе «Казакстанда Республикасында жасалды» 

жазбасы;
-  осы стандарттыц белгшенуц
-  ешм сапасы бойынша шагымды кабылдайтын уйым туралы акпарат.
5.3.3 Келштш тацбалау «Тез бузыдатын жук» жэне «Температураны шектеу»

11
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манипуляцияльщ белплерш калааральщ тасымалдау Kesi нде Tycipe отырып ГОСТ 14192 
бойынша.

5.3.4 Олшеп буылган ешмд1 сипаттайтын танбалау мер, трафарет немесе затбелп 
жапсыру кемепмен бояудьщ nici шьщпайтын жуылмайтын келшпк ыдыстьщ бушр 
жагыньщ 6ipeyiHe мына акпараттарды керсет1п, мемлекетпк жэне орыс тшнде туаршедг

-  ешмшц атауы;
-  буып -  тушлген 6i рл1 к мелшер1 немесе жалпы салмагы, кг;
-  ендеу куш;
- жарамдыльщ мерз1м1;
-  сакдау мерз1м1;
- дайындаушы -  кэсшорынньщ атауы немесе тауарльщ белпа;
-  дайындаушы -  кэсшорынньщ мекенжайы;
-  топтама HeMipi;
-  реттеуип немесе бригада HeMipi;
-  осы стандарттьщ белпленуi.

5.4 Буып -  тую

5.4.1 Барльщ орауыштар, буып -  тую кезшде пайдаланылатын орау материалдары 
мен ыдыстар Казакстан Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - эпидемиологиялык 
кызмеп колдануга руксат етуге Tuic.

5.4.2 Канылтыр табакта жасалган ет ешмдершщ куйма порциялары жэне 
кабыкшасыз ет сшкпелерш олар келшпк ыдыска орау алдында Казакстан Республикасы 
Мемлекетак санитарльщ - эпидемиологиялык кызмеп колдануга руксат еткен тутынушы 
ыдысына алдын ала салынуга тшс.

5.4.3 Казакстан Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - эпидемиологиялык 
кызмеп колдануга руксат еткен колданыстагы нормативпк кужаттар бойынша полимер 
материалдан жасалган лотоктарда пкелей дайындалган ет ешмдер1н1н уйытпасы мен ет 
с1л1кпес1 какпакпен жабылады.

Лоток какпагы ГОСТ 25951 бойынша термо отыргызылатын полиэтилен улд1р1мен 
жэне Казакстан Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - эпидемиологиялык кызмеп 
колдануга руксат еткен улд1рдщ баска турлер1мен оралады.

5.4.4 Кальштан шыгарьшган ет с1л1кпес1н1ч пласттары ГОСТ 13513 бойынша 
бурмеленген картонная жасалган жэпйкте жэне Казакстан Республикасы Мемлекетпк 
санитарльщ - эпидемиологиялык кызмеп колдануга руксат еткен баска да пергамент 
ГОСТ 1341 бойынша, iiiiKi пергамент ГОСТ 1760 бойынша, целлюлез улд1р1 ГОСТ 7730 
бойынша, полиэтилен улд1 pi ГОСТ 10354 бойынша ет сшкпесшщ эрб1р кабатына жэне 
жэинк туб1не тесеп уш кабаттан асырмай жэш1кке, Казакстан Республикасы Мемлекетпк 
санитарльщ - эпидемиологиялык кызмеп колдануга руксат еткен баска да улд1рлерде 
буып -  тушледт

5.4.5 Кабьщшадагы немесе 6ip рет колданылатын тутынушы ыдыстагы 1рюлдектеп 
ет ен1мдер1 келшпк ыдыска, оньщ i mi нде кеп айналымды ыдыска буып -  туй1луге тшс: 
агаш жэш1кке ГОСТ 11354 бойынша, агаш тэр1зд1, бурмеленген картоннан жасалган 
жэинкке ГОСТ 10131 бойынша, Казакстан Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - 
эпидемиологиялык кызмеп колдануга руксат еткен баска да материалдан жасалган 
ыдыска буып тушледт

5.4.6 1ркшдектеп ет ешмдерше арналган ыдыс таза, кур гак, енез1 жэне бегде nici 
болмауга тшс. Кеп айналымды ыдыста какпак болуга тшс. Какпак болмаган кезде 
ГОСТ 8273 бойынша орау кагаздарымен, пергамент, iiiiK i пергаментпен жабуды руксат 
етшедт
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5.4.7 Ыдыс iiiiiHflerici ешмшц sp6ip ораушы б1рлшшц номиналды мелшершен 
руксат етшетш Kepi ауыткуы ГОСТ 8.579 талаптарына сэйкес келуге тшс.

6 E âyinci3fliK талаптары

6.1 1ркшдектеп ет ешмдершщ уытты элементтер, нитрозамин, антибиотик, 
пестицидтер мен радионуклидтер мелшер1 [1], [4], [9] нормаларга жэне 8-кестеде 
келт1р1лгендерге сэйкес келуге тшс.

8-кесте. вшмнщ цаушыздж керсеткаштерш койылатын талаптар

Керсеткннтер Руксат стктспн децгейлер, мг/кг, артьщ емес Ескертпе
Уытты элементтер:
кортасын 0,5 -

кушэн ОД -

кадмий 0,05 -

сынап 0,03 -

Антибиотик: «Олений» сшкпеа y u iiH

левомицетин руксат етшмейд1 < 0,01 ед/г

Тетрациклин тобы руксат етшмейд1 < 0,01 ед/г

гризин руксат еттлмейд1 < 0,5 ед/г

бацитрацин руксат ет1лмейд1 < 0,02 ед/г

Пестицидтер:
гексахлорциклогексан 
( а ,  р, у-изомерлер) ОД -

ДДГ жэне оныц метаболиттер1 ОД -
Нитрозамин:

НДМА жэне НДЭА косындысы 0,002 -
Радионуклид: «Олений» сшкпеа y u iiH

цезий -  137 200 -

6.2 1ркшдектеп ет ешмдершщ микробиологиялык KepceTKiurrepi бойынша [1], [4],
[9] талаптарына жэне 9-кестеде келт1ршген мэндерге сэйкес келуге тшс.
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9-кесте. Микробиологиялык; керсеткйштерге койылатын талаптар

Керсеткш атауы Керсеткш атауы

вшм массасына 
(г/см3) руксат 
ейлмсйдг

БГКП (колиформалар) ОД

Сульфитредуц клострвдии ОД

S. aureus ОД*

Патоген микроорганизмдсрг оньщ шпнде 
сальмонеллалар 25**

КМАФАнМ, КОЕ/г, артьщ емес 2 х 103

* Жарамдыльщ мерз1м12 тэултен асатын ен1мдер ушш.
** Жарамдыльщ мерз1м12 тэултен асатын ен1мдер уш1н; L.monocytogenes в 25 г руксат ет1лмейд1.

6.3 0шмшн биологияльщ жэне энергетикальщ кундылыгы мелшер1 
А косымшасында келпршген.

7 Е^абылдау ережелер1

7.1 Ет буйымдарын дайындаушы -  кэсшорыннан шыгатын ap6ip топтама осы 
стандарт талаптарына сэйкесттне дайындаушы -  кэсшорынньщ техникальщ бакылау 
бел1м1 (зертхана) тексеруге тшс.

7.2 Ошмдер топтамамен кабылданады. Топтама деп 6ip мезплде тапсыру -  
кабылдауга усынылган, шипш белпленген, сапа туралы 6ip кркатпен рэамделген, 6ip 
ауысымда енделген, атауы 6ip ешм мелшершщ кез келген мелшерш айтады. Сапа орташа 
сынама бойынша багаланады. Бакылау нэтижелер1 барльщ топтамага колданылады.

7.3 1рюлдек ет ешмдер1 ГОСТ 9792 бойынша топтама бойынша кабылданады.
7.4 Дайын ешмнщ органолептикальщ керсетюштер1 apoip топтамада бакыланады.
7.5 Физикальщ-химияльщ керсетюштер он кунде кемшде 1 рет етюзшедг
7.6 Ошмдердеп уытты элементтер, микотоксиндер, радионуклидтер, пестицидтер, 

антибиотиктер, микробиологиялык керсетюштер мелшерш бакылау Казахстан 
Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - эпидемиологияльщ кадагалау саласындагы 
уэюлетп органыньщ келю1м1 бойынша дайындаушы белпленген тэртшке сэйкес 
бакыланады.

7.7 Кемшде 6ip керсетюш бойынша Tepic талдау нэтижелер1 алган кезде ол бойынша 
сол ешм топтамасынан алынган сынаманьщ ею еселенген келем1 кайта талданады. Кбайта 
талдау нэтижелер1 тупюлшт1 болып табылады жэне барльщ топтамага таратылады.

7.8 Тутынушы мен дайындаушы арасындагы ешм сапасын багалау кезшде 
келюпеушшк туындаган кезде арбитраждьщ талдау аккредиттелген орган (зертхана, 
сынак орталыгы) белпленген тэртшпен орындайды.
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8 Гаутаздш  жэне коршаган ортаны коргау талаптары

8.1 вцщрютш процесс жэне каушшздш жабдыгы ГОСТ 12.2.003, ГОСТ 12.2.061, 
ГОСТ 12.3.002 талаптарына сэйкес келуге тшс.

8.2 Топыракды турмыстьщ жэне енеркэсшпк калдьщтардан коргау Кдзакстан
Республикасыныц [6], [7] зандарыньщ талаптарына, сондай-ак ел аумагында
колданылатын эпидемиологияльщ ережелер1не сэйкес icKe асырылады.

9 вшмд1 он/пру кезтдеп KayiiiTi факторлар (кау in-факторлар)

9.1 Ошм, колданылатын енд1ру npoueci кезшде адам OMipi мен денсаулыгына, 
тутыну мудделер1н жэне К^азакстан Республикасы аумагында коршаган ортаны коргау 
кез1нде каушп эсер тугызатын айгарлыктай ыкдимал каут-катер л ерше жэне мемлекетпк 
орган тарабынан талаптарды белплеу кажеттшпне мыналар жатады:

1) кэсшорын орны мен аумагын тандау, ешмдерд1 енд1ру бойынша ещйрюпк 
аумактарды орналастыру;

2) шиюзат дайындау;
3) персонал, жабдьщ жэне турмыстык гимаратгарды дайындау;
4) ешмд1 енд1ру, оларды сакдау жэне айналымга Tycipy, тасымалдау;
5) ешмд1 шыгару, кэдеге жарату жэне жою.
9.2 Элеуетп Kayinri факторлар К̂ Р СТ ИСО 22000 стандартыньщ Б косымшасына 

сэйкес талданады.

10 Бакылау эд1стер1

10.1 Органолептикальщ, физикальщ-химиялык кврсетк1штер1н аныкдау эд1стер1:
- сынамаларды ipiKTey эд1стер1 жэне оларды талдауга дайындау - ГОСТ 9792 

бойынша;
- органолептикальщ керсетюштерд1 аньщтау -  ГОСТ 9959 бойынша;
- майдыц салмактьщ улес1н аньщтау ГОСТ 23042 бойынша;
- акуыздьщ салмактьщ улесш аньщтау ГОСТ 25011, ГОСТ 26889 бойынша;
- ас туздьщ салмактьщ улесш аньщтау ГОСТ 9957 бойынша.
10.2 Микробиологияльщ корсетк1штерд1 аньщтау [11], ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.2, 

ГОСТ 10444.15, ГОСТ 29185, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519 бойынша.
10.3 Уытты элементтердщ мелшер1 ГОСТ 26927, ГОСТ 26929, ГОСТ 26930, ГОСТ 

26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, СТ ГОСТ Р 51962, К? СТ ГОСТ Р 51301 бойынша, 
радионуклид КР СТ 1623 бойынша, пестицидтер ГР СТ 2011 бойынша, уытты 
элементтер, нитрозаминдер, антибиотиктер, патогендш микроорганизмдер Г азакстан 
Республикасы Мемлекетпк санитарльщ - эпидемиологияльщ кызмеп бек1ткен эд1стеме 
бойынша аньщталады.

11 Тасымалдау жэне сактау

11.1 Ошмд1 сактау, тасымалдау олардьщ Kayinci3fliri мен сапасын камтамасыз етепн 
белпленген температуральщ режим жагдайында icKe асырылады. 0н1м салкын жерде 
сакталады жэне icKe асырылады.

11.2 0шмд1 тасымалдау уш1н белпленген тэрпппен рэс1мделген санитарльщ 
паспорты бар арнайы келш куралдары пайдаланылады. Ошм колданыстагы [10] 
зацнамага сэйкес тасымалданады.

11.3 Ошм 2 °С темей емес жэне 6°С жогары емес 6ip -  уш катар орналастырган
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сауда желюшде жэне дайындаушы -  кэсшорындарда сандалады. 1ркшдектеп ет ешмдерш 
муздатуга болмайды.

11.4 2 °С - 6°С дешн температура кезшде жэне ауаньщ салыстырмалу ылгалдыгы 
70 % бастап 80 % дешн технологияльщ пронесин аякталу кезшен ешмнщ жарамдыльщ 
мерз1м1 мен icKe асыру мыналарды курайды:

- тагамдык желатиш кос ылтан 1ркшдектеп ет ешмдерг 
газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада 
жэне баска да уксас кабьщшалар 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында
- тагамдык желатиш косылган ет ешмдершен жасалган уйытпа:
6ip рет колданьшатын тутынушы ыдыста 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында
- сорпамен дайындаган ет сшкпесшде: 
газ бу су етпейпн жасанды жэне табиги кабьщшада: 
жогары жэне 6ipiHini сурыпты 
екшни сурыпты
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада: 
жогары жэне 6ipiHini, екшнп сурыпты 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
6ip рет колданьшатын тутынушы ыдыста: 

екшнп жэне 6ipiHLiii сурыпты 
екшнп сурыпты
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
Барльщ сурыптьщ эр турл1 нысанында енделет1н 
оньщ 1ш1нде дайындаушы - кэсшорында

11.5 2 °С - 6°С дешн температура кезшде жэне ауаньщ салыстырмалу ылгалдыгы 
70 % бастап 80 % дешн кешещц тагамдык коспа косылган ешмнщ жарамдьшьщ мерз1м1 
мен icKe асыру:

- 1ркшдектеп ет ешмдер1:

- 48 саг артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес

- 72 саг артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес;

- 48 саг артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес;

- 48 саг артьщ емес,
- 36 саг артьщ емес,
- 12 саг артьщ емес

- 48 саг артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес;

- 48 саг артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес, 
-12 саг артьщ емес; 
-12 саг артьщ емес,
- артьщ емес 4 саг.

газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада

оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада 
жэне баска уксас кабьщшада 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
газ бу су етпейпн жасанды кабьщшада 
жэне баска уксас кабьщшада

оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
- 6ip рет колданьшатын тутынушы ыдыстагы ет енмщершщ уйытпасы:

- 4 тэул1ктен артьщ 
емес,
- 24 саг артьщ емес

- 7 куннен артьщ емес,
- 3 куннен артьщ емес;

куннен артьщ- 14 
емес,
- 7 куннен артьщ емес;

оньщ 1шшде дайындаушы - кэсшорында 
- ет сшкпесг
газ бу су етпейпн жасанды жэне табиги кабьщшада

- 6 куннен артьщ емес,
- 2 куннен артьщ емес;
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жогары, 6ipiHini жэне екшнп сурып 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында

газ бу су етпейтш жасанды кабыкшада 
жэне баска уксас тишт: 
жогары жэне 6ipiHuii суры пт ы 
екшнп сурыпты
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
6ip рет колданылатын тутыну ыдысында: 
жогары, 6ipiHini сурыпты 
exinmi сурыпты
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында 
барльщ сурыптьщ эр турл1 нысанында енделетш 
оньщ шшде дайындаушы - кэсшорында

- 3 куннен артьщ емес,
- 24 сагаттан артык 
емес;

- 6 куннен артьщ емес,
- 4 куннен артьщ емес,
- 2 куннен артьщ емес;

- 4 куннен артьщ емес,
- 3 куннен артьщ емес,
- 24 саг артьщ емес;
- 24 саг артьщ емес,
- 8 сагаттан артьщ 
емес.

12 Дайындаушыныц кепьщцп

Дайындаушы 1ркшдегетш ет ешмдершщ осы стандарт талаптарына сэйкестшне 
жэне сауда желшшде сактау шарттары мен сату мерз1м1 сакталуына кепшдш бередг

17
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А косымшасы
(акпаратт ыц)

100 г 1ркшдектеп ет еншдершщ биологиялыц жэне энергетикалыц 
Кундылыгы туралы акпараттмк ма.пметтер

0шм атауы Акуыз, г май, г Энергетикальщ 
кундыльщ, к кал

1ршлдектеп ет ен1мдер1:
1ркшдектсп сиырдыц Tmi
1рктдектеп шошка тш
1рюлдсктеп шужьщ турлср1

1ркшдсктеп шошканьщ туздалган майы
1ркшдектеп шошка етшен жасалган ен1мдер
1рктдектсг1 торай еп
1рктдектег1 бузау CTi
1рк1лдсктеп сиыр етшен жасалган ешмдер
1рк1лдектег1 тауьщ ст1

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10

9
10 
12 
12 
18 
16 
10 
10 
13 
12

121
130
148
148
202
184
130
130
157
148

Ет ешмдернйц уйытпасы:
Сиыр Т1л1нсн жасалган уйытпа
Шошка етшен жасалган уйытпа
Шужык турлер1шц уйытпасы
Шошканьщ туздалган майыньщ уйытпасы
Шошка ешмдер i не н жасалган уйытпа
Торай ст1нен жасалган уйытпа
Бузау CTi нен жасалган уйытпа
Сиыр eri ен1мдер1нен жасалган уйытпа
Тауьщ eri уйытпасы
Курке тауьщ етшен жасалган уйытпа

8
8
9
9
9
9
9
9
9
9

7
8 
11 
11 
17 
15 
9 
9 
12 
11

95
104
135
135
189
171
117
117
144
135

Ет сшкпеск
«Домашний» 13 20 232
«Г ородской» 13 20 232
«Г овяжий» 12 19 219
«Сельский» 12 19 219
«Новый» 13 18 214
«Обычный» 13 18 214
«Олений» 13 18 214
«Холодец» 13 18 214
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Б косымшасы
(мтдеттг)

Б.1 KecTeci -  Элеуетта KayinTi факторларды талдау

№
п/п

Шикнат, ешм, 
операция атауы

Элсустп KayinTi 
фактор

Kay in
Typi

Бакыланатын
параметр

Баскарылаты 
н KayinTi 
фактор

Kayin -  Kaiepai талдау Сактандыру opcKerrepi
Пайда болу 
ыктимал 

дыгы

Салдар
ауырлыгы

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Kipic бакылау 

Ет, кекешс, домд1 
коспалар. тэгплср. хош 
шстещцргпнтер, 
тагамдьщ коспалар

Руксат етшетш
децгейден
жотары
химияльщ
контаминанттер

X Уытты элементтер, 
микотоксиндер, 
пестицидтер, 
радионуклидгер мелшер1

Баскарылатын Болымсыз Сыни 1леспе к¥жаттардыц 
мазмунын бакылау 
(сэйкестш сертификаттары, 
гигиенальщ корытындылар, 
сапа туралы кэулйстер, 
вет.сан. сараптамалар, 
сынак хаттамалары жонс 
т.б.)

Санитарльщ - Б КМАФАнМ; Баскарылатын Болымсыз Сына 1леспе кужаттардьщ
гигиенальщ микроорганизмдердщ мазмунын бакылау
нормаларды арту бузылуы (ащыткы, ецез); (сэйкестш сертификаттары.

БГКП; патогендк оньщ гигиенальщ корытындылар,
шпнде сальмонеллалар; сапа туралы кэулштер,
Лейконосток бактериясы. вет.сан. сараптамалар,

Бегде коспалар сынак хаттамалары жэне
мен заттардьщ Ф Технологиялык жабдьщ т.б.), шшазатты апщан соц
болуы элементтерк шыны кезбен шолу

сыньщтары, жеке заттары,
KeMipniiKTep
экстременттер1 жэне т.б.
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юо

Б.1 кестес! (жалгасы)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2 Ауыз су Су

микроорганизмдер1ме 
н ластануы, зиянды 
химияльщ заттардьщ 
мелшер1

Б

X

(2) белгшенген 
керсетктштер

Баскарылатьш Болымсыз Сыни Ауыз су сапасын жуйелш 
бакылау

3 Шшазаттар мен 
материалдарды 
кабылдау жэне 
арнайы сактау

Сактау режимдер1 
сактамаган кезде 
микроорганизмдернн 
Н ecyi

Б Сактау дыц
температуральщ -ылгал 
режимдер1, койма 
гимараттары мен 
муздаткыш камераньщ 
койма гимараттарьшьщ 
санитарльщ куш

Баскарылатын Болымсыз Сьши К^оймаларда жэне тоназыткыш 
камерада температуральщ -  
ылгалдьщ рсжим1н бакылау, 
Етп, кекешсп, дэмд1к 
коспаларды, тагамдьщ 
коспаларды, тузды, дэмдеуш1н1 
сактау, сактау мерз1мдерш 
бакылау, таза орауышты 
пайдалану

4 Дайын ешммен 
байланыстыратын 
орау материалдарын 
icipic бакылау

Руксат етшетш 
денгейден жогары
химияльщ
контаминанттер,
микроорганизмдсрдщ
ластануы

X

Б

Зиянды заттар, 
КМАФАнМ, БГКП болуы, 
ащыткылар мен ецездер. 
Бегде заттардьщ болуы

Баскарьшатын Болымсыз Сьши 1леспе кужаттардьщ мазмунын 
бакылау (сэйкеспк 
сертификаттары, гшиенальщ 
корытьшдьшар, сапа туралы 
кэулщтер, вет.сан. сараптамалар, 
сынак хаттамалары жэне т.б.), 
0нд1р1стщ зертханалык бакылау

5 Тагамдьгк коспаларды
дайындау

Бегде заттардьщ 
болуы

Ф Технологияльщ жабдьщ 
элсмснттср1. шыны 
сыньщтары, жеке заттары 
жэне т.б.

Баскарылатын Болымсыз Сыни Магнитустагыш аркылы етизу 
жэне елек аркылы елеу

6 Жугыш
куралдарынын. уса к 
жабдьщ устелшщ 
тазалыгын бакылау

Руксат етшетш 
денгейден жогары 
микроорганизмдерд1 н 
болуы

Б Жабдьщтыц тазалыгы Баскарылатын Болымсыз Сыни Жабдьщтан калдьщ су сапасын 
бакылау, жабдьщ жэне 
коммуникацияньщ санитарльщ 
ендеу жэне ж\у сапасын 
бакылау,
Жуу куралдары ертнд1с1мен 
олымсыз шаю, курал -  
жабдьщтарды кайнату.
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Б.1 кестес1 (жалгасы)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7 Кдбылдау жэне сактау 

кезшдс дайын ешмда 
бакылау

Буып -тую 
бутшдтнщ бузылуы, 
тшсп тацбалау, 
сэйкес келмейтш 
масса

Ф Туып -  тую 
кымталтандыты, 
тацбалау, масса, сактау 
температурасы

Баскарылатын Болымсыз Сыни К^оймата кою кезщде сырткы Typi 
бойынша кабылдау, ендарюпк 
бакылау

8 0шмд1 тасымалдау Режим талаптарыныц 
сакталмауы, ластануы

Ф

Б

Тасымалдаудьщ 
температуралык 
режим деру келштщ 
санитарлык жагдайы

Баскарылатьш Болымсыз Сыни Кел1ктеп температуралык 
режимд1 бакылау

9 0шмд1 кэдеге жарату 
жэне жою

Т ехнологияльщ 
процестщ
сакталмауы, енд1ругс. 
сактау та, 
тасымалдау та 
койылатын талаптар. 
Жарамсыз ешмд1 
шытару

X

Ф
Б

Ф

Технологияльщ процесс 
сатысы, шишзат 
сэйкеспп, сактау жэне 
тасымалдау, юке 
асырудьщ темпертуральщ 
режим!

Баскарылатын Болымсыз Сыни ©naipicri, сактауды, 
тасымалдау ды жэне сатуды 
OHaipicriK бакылау

to
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Предисловие

1 РАЗРАБОТАН И ВНЕСЕН Республиканским государственным предприятием 
«Казахстанский институт стандартизации и сертификации» Комитета технического 
регулирования и метрологии и ТК по стандартизации № 71 «Экологическая безопасное 
сырья, материалов, веществ и сооружений».

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Председателя Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства индустрии и новых технологий 
Республики Казахстан от 16 сентября 2013 г. № 475-од.

3 В настоящем Стандарте реализованы положения Закона Республики Казахстан 
«О техническом регулировании» от 9 ноября 2004 г.

5 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в указателе 
«Нормативные документы по стандартизации», а текст изменений -  в ежемесячных 
информационных указателях «Национальные стандарты». В случае пересмотра 
(отмены) или замены настоящего стандарта соответствующая информация будет 
опубликована в информационном указателе «Национальные стандарты».

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, 
тиражирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства индустрии и новых технологий 
Республики Казахстан.

4 СРОК ПЕРВОЙ п р о в е р к и  
ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕРКИ

2019 год 
5 лет
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СТ РК 2321-2013

НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

ИЗДЕЛИЯ МЯСНЫЕ В ЖЕЛЕ 

Технические условия

Дата введения 2014-07-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на изделия мясные в желе, предназначенные 
для непосредственного употребления в пищу и устанавливает требования к качеству 
продукции.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные 
нормативные документы:

СТ РК ИСО 22000-2006 Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. 
Требования ко всем организациям в цепи производства и потребления пищевых 
продуктов.

СТ РК 1010-2008 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие 
требования.

СТ РК 1081-2002 Порядок разработки технических инструкций и рецептур на 
пищевые продукты. Основные положения.

СТ РК 1245-2004 Чеснок свежий с листьями. Технические условия.
СТ РК 1623-2007 Радиационный контроль.Стронций-90 и цезий-137. Пищевые 

продукты. Отбор проб, анализ и гигиеническая оценка.
СТ РК 2011-2010 Вода, продукты питания, корма и табачные изделия. Определение 

хлорорганических пестицидов хроматографическими методами
СТ РК ГОСТ Р 51301-2005 Продукты пищевые и продовольственное сырье. 

Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных 
элементов (кадмий, свинец, медь, цинк)

СТ РК ГОСТ Р 51574-2003 Соль поваренная пищевая. Технические условия.
СТ РК ГОСТ Р 51962-2005 Продукты пищевые и продовольственное сырье. 

Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации 
мышьяка

ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измерений. 
Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их 
производстве.

ГОСТ 12.2.003-91 Система стандартов безопасности труда. Оборудование
производственное. Общие требования безопасности.

ГОСТ 12.2.061-81 Система стандартов безопасности труда. Оборудование
производственное. Общие требования безопасности к рабочим местам.

ГОСТ 12.3.002-75 Система стандартов безопасности труда. Процессы 
производственные. Общие требования безопасности.

ГОСТ 61-75 Реактивы. Кислота уксусная. Технические условия

Издание официальное
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ГОСТ 779-55 Мясо говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия.
ГОСТ 908-2004 Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия.
ГОСТ 975-88 Глюкоза кристаллическая гидратная. Технические условия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1633-73 Маринады овощные. Технические условия.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 1721-85 Морковь столовая свежая заготовляемая и поставляемая. Технические 

условия.
ГОСТ 2874-82 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством.
ГОСТ 3343-89 Продукты томатные концентрированные. Технические условия.
ГОСТ 4429-82 Лимоны. Технические условия.
ГОСТ 6309-93 Нитки хлопчатобумажные швейные. Технические условия.
ГОСТ 7616-85 Сыры сычужные твердые. Технические условия.
ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия.
ГОСТ 7730-89 Пленка целлюлозная. Технические условия.
ГОСТ 7968-89 Капуста цветная свежая. Требования при заготовках, поставках и 

реализации.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага обёрточная. Технические условия.
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 9957-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. 

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

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

оценки.
ГОСТ 10354-82 Пленка полиэтиленовая. 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 

Staphylococcus aureus.
ГОСТ 10444.15-94 Продукты пищевые. Методы определения количества 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов.
ГОСТ 11293-89 Желатин. Технические условия.
ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для 

продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические 
условия.

ГОСТ 13908-68 Перец сладкий свежий. Технические условия.
ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и 

молочной промышленности. Технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 14961-91 Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. Технические 

условия.
ГОСТ 15877-70 Кукуруза сахарная консервированная. Технические условия.
ГОСТ 15979-70 Фасоль стручковая консервированная. Технические условия.
ГОСТ 15842-90 Горошек зеленый консервированный. Технические условия.
ГОСТ 16147-88 Кость. Технические условия
ГОСТ 16732-71 Зелень петрушки, сельдерея и укропа сушеная. Технические условия.
ГОСТ 16867-71 Мясо-телятина в тушах и полутушах. Технические условия.
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ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия.
ГОСТ 17482-85 Продукты из свинины запеченные и жареные. Технические условия.
ГОСТ 18236-85 Продукты из свинины вареные. Технические условия.
ГОСТ 18251-87 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия.
ГОСТ 18255-85 Продукты из свинины копчено-вареные. Технические условия.
ГОСТ 18256-85 Продукты из свинины копчено-запеченные. Технические условия.
ГОСТ 20144-74 Огурцы консервированные. 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 23670-79 Колбасы вареные, сосиски, сардельки, хлебы мясные. Технические 

условия.
ГОСТ 25011-81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка.
ГОСТ 25391-82 Мясо цыплят-бройлеров. Технические условия.
ГОСТ 25951-83 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические условия.
ГОСТ 26889-86 Продукты пищевые и вкусовые. Общие указания по определению 

содержания азота методом Къельдаля.
ГОСТ 26927-86 Сырьё и продукты пищевые. Методы определения ртути.
ГОСТ 26929-94 Сырьё и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для 

определения токсичных элементов.
ГОСТ 26930-86 Сырьё и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26932-86 Сырьё и продукты пищевые. Метод определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырьё и продукты пищевые. Метод определения кадмия.
ГОСТ 27095-86 Мясо. Конина и жеребятина в полутушах и четвертинах. 

Технические условия.
ГОСТ 27569-87 Чеснок свежий реализуемый. Технические условия.
ГОСТ 28649-90 Консервы. Грибы маринованные и отварные. Технические условия.
ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29047-91 Пряности. Гвоздика. Технические условия.
ГОСТ 29049-91 Пряности. Корица. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29053-91 Пряности. Перец красный молотый. Технические условия.
ГОСТ 29185-91 Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества 

сульфитредуцирующих клостридий.
ГОСТ 30004.1-93 Майонезы. Общие технические условия.
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 31361-2008 Сахар белый. Технические условия.

ПРИМЕЧАНИЕ При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных 
стандартов 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 
затрагивающий эту ссылку.
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3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяются термины и определения в соответствии с [1], 
[2], [4], [5] и СТ РК 1010.

4 Классификация

Изделия мясные в желе в зависимости от вида используемого сырья, применяемых 
материалов упаковочных, а также способов формовки выпускаются в ассортименте, 
приведенном в Таблице 1.

Таблица 1 - Ассортимент продукции

Вид продукции Сорт Условное торговое наименование 
изделий мясных в желе

Вид материалов 
упаковочных

Мясопродукты 
в желе

Язык говяжий в желе 
Язык свиной в желе 
Ассорти колбасное в желе 
Ветчина в желе 
Продукты из свинины в желе 
Мясо поросят в желе 
Телятина в желе 
Продукты из говядины в желе 
Мясо куриное в желе 
Мясо индюшиное в желе

Оболочки 
искусственные 

колбасные 
прозрачные, тара 
потребительская 

одноразовая

Заливные из 
мясопродуктов

Заливное из языка говяжьего 
Заливное из языка свиного 
Заливное из ассорти колбасного 
Заливное из ветчины 
Заливное из продуктов свиных 
Заливное из мяса поросят 
Заливное из телятины 
Заливное из продуктов говяжьих 
Заливное из мяса куриного 
Заливное из мяса индюшиного

Тара
потребительская

одноразовая

Высший «Домашний»
«Городской» Оболочки

Студни Первый «Говяжий»
«Сельский»

натуральные и 
искусственные 

колбасные 
и тара

потребительская
одноразовая

мясные

Второй

«Новый»
«Обычный»
«Олений»
«Холодец»
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5 Технические требования

Изделия мясные в желе должны соответствовать [1], [3], требованиям настоящего 
стандарта и вырабатываться по рецептуре, технологической инструкции согласно 
СТ РК 1081 с соблюдением санитарных норм и правил для предприятий пищевой 
промышленности.

5.1 Характеристики

5.1.1 По органолептическим показателям изделия мясные в желе должны 
соответствовать требованиям, приведенным в Таблицах 2, 3, 4.

ПРИМЕЧАНИЕ Допускается при изготовлении мясопродуктов в желе использовать соусы 
специальные взамен раствора желирующего. При этом цвет желе в зависимости от вида применяемого соуса 
будет следующим:

- соус сметанный - желе насыщенного белого цвета с легким кремоватым оттенком, непрозрачное;
- соус горчичный - желе лимонно-желтого цвета, полупрозрачное;
- соус «Деревенский» - желе от желтовато-красноватого до красновато-коричневого цвета, 

непрозрачное;
- соус «Домашний» - желе от беловато-кремоватого до розового цвета, непрозрачное;
- соус «Винный» - желе от темно-розового до бордового цвета, прозрачное.
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Таблица 2 - Требования к органолептическим показателям продукции

Наимено- Характеристики для мясопродуктов в желе
вание пока- язык язык свиной ассорти ветчина в продукты М Я С О телятина в продукты из Мясо М Я С О

зателя говяжий в в желе колбасное в желе из свинины поросят в желе говядины в куриное в индюшиное
(характерис- желе желе в желе желе желе желе в желе

тика)

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

Консистенция Плотная, желеобразная

Вид на разрезе Равномерно перемешанная плотная желеобразная масса, состоящая из желе прозрачного светло-желтого цвета, включений различных овощей
размером сторон не более 8 мм (или без них), а также кусочков:

языка серого цвета размером колбасы ветчины от свинины мяса телятины говядины от мяса мяса
сторон не более 25 мм вареной и розового до розового поросят в серого розово- куриного с И Н Д Ю Ш И Н О Г О

хлебов розово- цвета шкуре цвета красного кожей от с кожей от
М Я С Н Ы Х красного размером серого размером до красно- светло- светло-

(без шпика), цвета сторон цвета сторон го цвета серого до серого до
соси- размером не более размером не более размером серовато- серовато-
С О К  и сторон 16 мм. сторон 25 мм сторон не розоватого розова-

сарделек от не более Допускают- не более более цвета того цвета
розового 25 мм и ся незначи- 25мм. 16 мм размером размером

до розово- сыра тельные Шкура сторон не сторон не
красного (при его вкрапления светло- более более 25 мм.

цвета использовани шпика Желтого 25 мм. Кожа
размером и) светло- белого или цвета, Кожа желтовато-
сторон не желтого розоватым прозрачная желтовато- сероватого
более 16 цвета оттенком сероватого цвета

М М - размером 
сторон не 

более 10 см

цвета

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта, с ароматом пряностей и овощей (при их использовании), вкус умеренно соленый, без посторонних привкуса и
запаха

Форма и размер Батоны прямые длиной до 30 см, без поперечных перевязок; концы батонов закреплены клипсами (скрепками) или перевязаны шпагатом (нитками)
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Таблица 3 - Требования к органолептическим показателям продукции

Наимено­
вание

показателя
(характерис-

тика)
Внешний вид

Характеристики для заливных из мясоп] О О О со

заливное из 
языка 

говяжьего

заливное из 
языка 

свиного

заливное из 
ассорти 

колбасного

заливное из 
ветчины

заливное из 
продуктов 

свиных

заливное из 
мяса 

поросят

заливное из 
телятины

заливное из 
продуктов 
говяжьих

заливное из 
мяса 

куриного

заливное из 
мяса

индюшиного

Заливные из мясопродуктов, уложенные в тару потребительскую одноразовую, имеют чистую, сухую, неповрежденную поверхность; лотки, контейнеры 
и др. закрыты крышками или обтянуты пленкой полимерной; пакеты вакуумные с подложкой (или без нее)
В каждой упаковке должны быть разложены:
куски языка серого цвета 
толщиной не

куски мясопродуктов произвольной формы, нарезанные вдоль или поперек,
более 0,7 см

толщиной не куски мяса птицы с кожей 
(или без нее)

более 1,0 см, нарезанные по цвет цвет цвет цвет мяса цвет цвет произвольной формы,
его длине или другой формы колбасы ветчины от продуктов из поросят телятины продуктов из нарезанные вдоль

вареной, 
хлебов 
мясных 

от розового 
до розово­
красного

розового 
до розово­
красного

свинины 
розовый с 
сероватым 
оттенком

серый,
шкура
светло-
желтого
цвета,

прозрачная

сероватый говядины 
от розово­

красного до 
красного

мышечных волокон 
толщиной не более 

1,5 см, цвет мяса куриного и 
индюшиного от 
светло-серого 

до серовато-розоватого, 
кожа (при ее наличии) 

желтовато-сероватого цвета

Мясопродукты в упаковке могут быть украшены кусочками овощей фигурной резки, дольками лимона свежего, веточками зелени пряной (или без них) и 
полностью залиты желе прозрачным светло-желтого цвета

Консистенция Плотная, желеобразная

Свойственные данному виду продукта, с ароматом пряностей и овощей (при их использовании), вкус умеренно соленый, без посторонних привкуса и 
Запах и вкус запаха

Форма и масса Тара потребительская одноразовая (лотки, контейнеры и др.) произвольной формы, упаковки вакуумные прямоугольные с подложкой (или без нее). 
Масса нетто заливных из мясопродуктов в таре потребительской одноразовой не более 1000 г

о
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Таблица 4 - Требования к таре потребительской и органолептическим показателям продукции
Наименование

показателя
(характеристика)

Характеристики для студней мясных
высшего сорта первого сорта второго сорта

«Домашний» «Г ородекой» «Г овяжий» «Сельский» «Новый» «Обычный» «Олений» «Холодец»
Внешний вид:
- в оболочке

- в таре
потребительской

Батоны с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки. Допускается наличие желе под оболочкой по всей длине батона

Тара потребительская одноразовая имеет поверхность чистую, сухую, неповрежденную; лотки, контейнеры и др. закрыты крышками или обтянуты 
пленкой полимерной; пакеты вакуумные с подложкой (или без нее) и другие виды упаковок. Поверхность студней в упаковках чистая, сухая, с 
наличием тонкого слоя желе

Консистенция Упругая
Вид на разрезе Равномерно перемепк 

мяса говяжьего, 
размером сторон не 

более 
20 мм

шная масса, содерж 
мяса лыток 

говяжьих, лыток 
свиных, шкуры 

свиной размером 
сторон не более 

20 мм

ащая сырье мясно< 
мяса голов 
говяжьих, 
размером 
сторон не 

более 
16 мм

г вареное серого ц 
мяса голов 
свиных и 
говяжьих, 
размером 
сторон не 

более 16 мм

вета размером сто зон 2-3 мм, а такжг кусочки: 
мяса лыток
Г О В Я Ж Ь И Х
размером 
сторон не 

более 6 мм

мяса лыток
Г О В Я Ж Ь И Х ,
размером 
сторон не 
более 6 мм

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта, с ароматом пряностей и чеснока, вкус умеренно соленый, без посторонних привкуса и запаха
Форма и размер в 
оболочке

Батоны прямые длино 
без товарных 

отметок

й до 50 см, без попе 
с оставлением 

отрезка шпагата 
на нижнем конце 

батона

речных перевязок 
с оставлением 
петли шпагата 

на верхнем 
конце батона

концы батонов за 
с оставлением 
петли шпагата 

на нижнем 
конце батона

[креплены клипсах 
с оставлением 
двух петель 
шпагата на 

нижнем конце 
батона

ш (скрепками) илг 
с оставлением 
двух петель 
шпагата на 

верхнем конце 
батона

I перевязаны шпаг 
с оставлением 
двух отрезков 

шпагата на 
верхнем конце 

батона

атом (нитками): 
с оставлением 
двух отрезков 

шпагата на 
нижнем конце 

батона
В таре
потребительской 
или форме

Тара потребительская одноразовая прямоугольная или любой другой формы; пласты студней мясных, вынутые из форм металлических, 
прямоугольные. Масса нетто студней мясных в таре потребительской одноразовой -  не более 1000 г, пластами -  не более 2000 г.
Толщина слоя студня мясного -  не более 7 см.
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5.1.2 По физико-химическим показателям изделия мясные в желе должны 
соответствовать требованиям, приведенным в Таблицах 5, 6, 7.

Таблица 5 - Требования к физико-химическим показателям продукции

Наименование
показателя

Показатели для мясопродуктов в желе

язык 
говяжий 
в желе

язык 
свиной в 

желе

ассорти 
колбас­
ное в 
желе

ветчина 
в желе

продукты 
из свинины 

в желе

мясо 
поросят 
в желе

телятина 
в желе

продукты
из

говядины в 
желе

мясо 
куриное 
в желе

мясо 
индю­

шиное в 
желе

Массовая доля 
поваренной 
соли, %, 
не более

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Массовая доля 
белка, %, 
не менее

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Массовая доля 
жира, %, 
не более

9 10 12 12 18 16 10 10 13 12

Массовая доля 
мясопродукта 
по отношению 
к массе 
изделия, %, 
не менее

25 25 25 25 25 25 25 25 25 25

Таблица 6 - Требования к физико-химическим показателям продукции

Наименование
показателя

Показатели для заливных из мясопродуктов

заливное 
из языка 
говяжье­

го

залив­
ное из 
языка 

свиного

залив­
ное из 

ассорти 
колбасн 

ого

залив­
ное из 
ветчин 

ы

заливное
из

продукт 
в свиных

залив­
ное из 
мяса 

поросят

заливное
из

телятины

заливное
из

продуктов
говяжьих

заливное 
из мяса 
курино­

го

заливное 
из мяса 
индюши

ного

Массовая доля 
соли
поваренной, %, 
не более

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Массовая доля 
белка, %, не 
менее

8 8 9 9 9 9 9 9 9 9

Массовая доля 
жира, %, не 
более

7 8 11 11 17 15 9 9 12 11

Массовая доля 
мясопродукта 
по отношению 
к массе 
изделия, %, 
не менее

25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
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Таблица 7 - Требования к физико-химическим показателям продукции

Наименование
показателя

Показатели для студней мясных
высшего сорта первого сорта второго сорта

«Домашний» «Городской» «Г овяжий» «Сельский» «Новый» «Обыч­
ный» «Олений» «Холодец»

Массовая доля 
соли
поваренной, %, 
не более

2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Массовая доля 
белка, %, не 
менее

13 13 12 12 13 13 13 13

Массовая доля 
жира, %, не 
более

20 20 19 19 18 18 18 18

Массовая доля 
мясопродукта по 
отношению к 
массе изделия,
%,
не менее

25 25 25 25 25 25 25 25

5.2 Требования к сырью и материалам

5.2.1 Применяемое при изготовлении продукции сырье, материалы и пищевые 
добавки, должны иметь документацию, удостоверяющую их безопасность и качество.

5.2.2 Для выработки изделий мясных в желе следует использовать следующие сырье 
и материалы:

- говядину по ГОСТ 779;
- свинину по ГОСТ 7724;
- телятину по ГОСТ 16867;
- конину и жеребятину по ГОСТ 27095;
- зелень петрушки, сельдерея и укропа по ГОСТ 16732;
- воду по ГОСТ 2874;
- субпродукты мясные обработанные по действующей нормативной документации;
- кость от всех видов скота пищевую по ГОСТ 16147;
- мясо птицы (тушки кур, индеек потрошеные) по ГОСТ 21784;
- мясо цыплят-бройлеров по ГОСТ 25391;
- колбасы вареные, сосиски, сардельки по ГОСТ 23670;
- ветчину в оболочке и в форме вареную по ГОСТ 18236;
- продукты из свинины вареные, копчено-вареные, копчено-запеченные, запеченные 

и жареные поГОСТ 17482, ГОСТ 18255, ГОСТ 18256;
- сыры сычужные твердые по ГОСТ 7616;
- грибы маринованные по ГОСТ 28649;
- горошек зеленый консервированный по ГОСТ 15842;
- фасоль стручковую консервированную по ГОСТ 15979;
- огурцы консервированные по ГОСТ 20144;
- кукурузу сахарную консервированную по ГОСТ 15877;
- маринады овощные по ГОСТ 1633;
- капусту цветную свежую по ГОСТ 7968;
- морковь столовую свежую по ГОСТ 1721;
- лимоны по ГОСТ 4429;
- перец сладкий свежий по ГОСТ 13908;

10
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- майонезы по ГОСТ 30004.1;
- пасту томатную по ГОСТ 3343;
- желатин пищевой по ГОСТ 11293;
- соль поваренную пищевую по СТ РК ГОСТ Р 51574;
- чеснок свежий по СТ РК 1245, ГОСТ 7977, ГОСТ 27569;
- сахар белый по ГОСТ 31361;
- глюкозу кристаллическую гидратную по ГОСТ 975;
- перец душистый по ГОСТ 29045;
- гвоздику по ГОСТ 29047;
- корицу по ГОСТ 29049;
- перец черный и белый по ГОСТ 29050;
- перец красный молотый по ГОСТ 29053;
- кислоту лимонную пищевую по ГОСТ 908;
- грибы свежие, быстрозамороженные, сушеные и маринованные по действующей 

нормативной документации;
- кислоту уксусную по ГОСТ 61;
- ленту клеевую на бумажной основе по ГОСТ 18251;
- шпагаты по ГОСТ 17308;
- нитки льняные по ГОСТ 14961;
- нитки хлопчатобумажные швейные по ГОСТ 6309;
- вкусовые и ароматические вещества, разрешенные к применению Министерством 

здравоохранения РК.
5.2.3 Допускается применение другого сырья и пищевых добавок при наличии 

документов, удостоверяющих их соответствие нормам безопасности и качества.

5.3 Маркировка

5.3.1 Маркировка мясных изделий должна соответствовать [2], [5] и СТ РК 1010.
5.3.2 На каждую единицу продукта в потребительской таре или на этикетку 

типографским способом несмываемой краской, разрешенной Государственной санитарно 
-  эпидемиологической службой Республики Казахстан, наносят следующие обозначения 
на государственном и русском языках:

-  наименование продукции;
-  состав продукта;
-  масса нетто, г;
-  дата изготовления и срок годности продукции;
-  условия хранения;
-  наименование предприятия -  изготовителя и (или) товарного знака;
-  адрес предприятия -  изготовителя;
-  термическое состояние продукта (охлажденный);
-  информационные данные о биологической и энергетической ценности на 100 г 

продукта (жир, белок, углеводы, калорийность);
-  сведения о наличии генно-модифицированных организмов (ГМО);
-  штриховой код (при его наличии);
-  надпись «Сделано в Казахстане» или «Сделано в Республике Казахстан»;
-  обозначение настоящего стандарта;
-  информация об организации принимающей претензии по качеству продукции.
5.3.3 Транспортная маркировка по ГОСТ 14192 с нанесением при междугородних 

перевозках манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и «Ограничение 
температур».
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5.3.4 Маркировка, характеризующая фасованную продукцию, наносится на одну из 
торцевых сторон транспортной тары несмывающейся не пахнущей краской при помощи 
штампа, трафарета или наклеивания этикетки с указанием на государственном и русском 
языках:

-  наименование продукции;
-  количества упакованных единиц или массы нетто, кг;
-  даты выработки;
-  срок годности;
-  условия хранения;
-  наименование предприятия -  изготовителя и (или) товарного знака;
-  адреса предприятия -  изготовителя;
-  номер партии;
-  номера укладчика или бригады;
-  обозначения настоящего стандарта.

5.4 Упаковка

5.4.1 Вся упаковка, упаковочный материал и тара, используемая при упаковке, 
должны быть разрешены к применению государственной санитарно -  
эпидемиологической службой Республики Казахстан.

5.4.2 Порции заливных из мясопродуктов, приготовленные на противнях, и студни 
мясные без оболочки перед упаковкой их в тару транспортную должны быть 
предварительно уложены в тару потребительскую, разрешенную к применению 
государственной санитарно -  эпидемиологической службой Республики Казахстан.

5.4.3 Лотки из материалов полимерных по действующим нормативным документам, 
разрешенные к применению государственной санитарно -  эпидемиологической службой 
Республики Казахстан, с приготовленными непосредственно в них заливными из 
мясопродуктов и студнями мясными, закрывают крышками. При отсутствии крышек 
лотки обтягивают пленкой полиэтиленовой термоусадочной по ГОСТ 25951 и другими 
видами пленок, разрешенных к применению государственной санитарно -  
эпидемиологической службой Республики Казахстан.

5.4.4 Пласты студней мясных, извлеченные из форм, упаковывают в ящики из 
гофрированного картона по ГОСТ 13513 и другие, разрешенные к применению 
государственной санитарно -  эпидемиологической службой Республики Казахстан, не 
более чем в три слоя в один ящик, перестилая каждый слой студня мясного и дно ящика 
пергаментом по ГОСТ 1341, подпергаментом по ГОСТ 1760, пленкой целлюлозной по 
ГОСТ 7730, пленкой полиэтиленовой по ГОСТ 10354 и другими пленками, разрешенные к 
применению государственной санитарно -  эпидемиологической службой Республики 
Казахстан.

5.4.5 Изделия мясные в желе в оболочке или таре потребительской одноразовой 
должны быть упакованы в тару транспортную, в том числе многооборотную: в ящики 
деревянные по ГОСТ 11354, дощатые по ГОСТ 10131, из гофрированного картона или 
в тару из других материалов, разрешенные к применению государственной санитарно -  
эпидемиологической службой Республики Казахстан.

5.4.6 Тара для изделий мясных в желе должна быть чистой, сухой, без плесени и 
постороннего запаха. Тара многооборотная должна иметь крышку. При отсутствии 
крышки допускается тару накрывать бумагой оберточной по ГОСТ 8273, пергаментом, 
подпергаментом.

5.4.7 Допускаемые отрицательные отклонения содержимого от номинального 
количества каждой упаковочной единицы продукции должны соответствовать
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требованиям ГОСТ 8.579.

6 Требования безопасности

6.1 Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, антибиотиков, пестицидов и 
радионуклидов в изделиях мясных в желе должны соответствовать нормам [1], [4], [9] и 
приведенным в Таблице 8.

Таблица 8 - Требования к показателям безопасности продукции

Показатели Допустимые уровни, мг/кг, не более Примечание
Токсичные элементы:

свинец 0,5 "

М Ы Ш Ь Я К о д "

кадмий 0,05 "

ртуть 0,03 "

Антибиотики: для студня «Олений»

левомицетин не допускается < 0,01 ед/г

тетрациклиновая группа не допускается < 0,01 ед/г

гризин не допускается < 0,5 ед/г

бацитрацин не допускается < 0,02 ед/г

Пестициды:

гексахлорциклогексан
(а, р, у-изомеры) 0,1 "

ДДГ и его метаболиты 0,1
-

Нитро замины:

Сумма Н ДМА и НДЭА 0,002 -

Радионуклиды: для студня «Олений»

цезий -  137 200 -

6.2 По микробиологическим показателям изделия мясные в желе должны 
соответствовать требованиям [1], [4], [9] и приведенным в Таблице 9.
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Таблица 9 - Требования к микробиологическим показателям

Наименование показателя Значение показателя

Масса продукта 
(г/см3), 
в которой не 
допускаются:

БГКП (колиформы) 0,1

Сульфитредуцирующие клостридии 0,1

S. aureus ОД*

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 25**

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 2 х 103

* Для продуктов, сроки годности, которых превышают 2 суток.
** Для продуктов, сроки годности, которых превышают 2 суток; L.monocytogenes в 25 г не допускаются.

6.3 Содержание биологической и энергетической ценности продукции приведены в 
приложении А.

7 Правила приемки

7.1 Каждая партия реализуемого с предприятия-изготовителя мясных изделий 
должна быть проверена отделом (лабораторией) технического контроля предприятия- 
изготовителя на соответствие требованиям настоящего стандарта.

7.2 Продукты принимают партиями. Под партией понимается любое количество 
продукции одного наименования, выработанное в одну смену, оформленное одним 
документом о качестве, установленной формы, предъявленной к одновременной сдаче- 
приемке. Оценку качества проводят по средней пробе. Результаты контроля 
распространяются на всю партию.

7.3 Приемка изделий мясных в желе должна осуществляться по ГОСТ 9792 
партиями.

7.4 Контроль органолептических показателей готовой продукции проводят в каждой 
партии.

7.5 Физико-химические показатели определяются периодически, не реже одного раза
в декаду.

7.6 Контроль содержания в продуктах токсичных элементов, микотоксинов, 
радионуклидов, пестицидов, антибиотиков, микробиологических показателей 
осуществляется в соответствии с порядком, установленным изготовителем по 
согласованию с уполномоченным органом в области государственного санитарно- 
эпидемиологического надзора Республики Казахстан.

7.7 При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному 
из показателей, по нему проводят повторный анализ удвоенного объема выборки, взятого 
из той же партии продукта. Результаты повторного анализа являются окончательными и 
распространяются на всю партию.

7.8 Арбитражный анализ при разногласиях в оценке качества продуктов между 
потребителем и изготовителем выполняет аккредитованный в установленном порядке 
орган (лаборатория, испытательный центр).
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8 Требования безопасности и охраны окружающей среды

8.1 Производственный процесс и оборудование по безопасности должно 
соответствовать требованиям ГОСТ 12.2.003, ГОСТ 12.2.061, ГОСТ 12.3.002.

8.2 Охрану почв от загрязнения бытовыми и промышленными отходами 
осуществляют в соответствии с требованиями законов Республики Казахстан [6], [7], а 
также санитарно-эпидемиологических правил [8] действующих на территории.

9 Опасные факторы (риски) при производстве продукции

9.1 К наиболее вероятным рискам, при которых возникают опасные воздействия 
продукции, а также применяемых при этом процессов производства на жизнь и здоровье 
человека, интересы потребителей и охрану окружающей среды на территории Республики 
Казахстан, а, следовательно, и необходимость установления требований со стороны 
государственных органов относятся:

1) выбор места и территории предприятия, размещение и обустройство 
производственных зон по производству продуктов;

2) подготовка сырья;
3) подготовка персонала, оборудования и бытовых помещений;
4) производство продукции, их хранение и оборот, транспортирование;
5) изъятие, утилизация и уничтожение продукции.
9.2 Анализ потенциально опасных факторов в соответствии с СТ РК ИСО 22000 и 

Приложением Б.

10 Методы контроля

10.1 Методы определения органолептических, физико-химических показателей:
- методы отбора проб и подготовки их к анализам - по ГОСТ 9792;
- определение органолептических показателей -  по ГОСТ 9959;
- определение массовой доли жира -  по ГОСТ 23042;
- определение массовой доли белка -  по ГОСТ 25011, ГОСТ 26889;
- определение массовой доли поваренной соли -  по ГОСТ 9957.
10.2 Определение микробиологических показателей -  по [11], ГОСТ 9958, 

ГОСТ 10444.2, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 29185, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519.
10.3 Содержание токсичных элементов определяют по ГОСТ 26927, ГОСТ 26929, 

ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, СТ РК ГОСТ Р 51962, 
СТ РК ГОСТ Р 51301, радионуклидов по СТ РК 1623, пестицидов по СТ РК 2011, 
токсичных элементов, нитрозаминов, антибиотиков, патогенных микроорганизмов -  по 
методикам, утвержденным Государственной санитарно -  эпидемиологической службой 
Республики Казахстан.

11 Транспортирование и хранение

11.1 Хранение, перевозка продукции осуществляется в условиях установленных 
температурных режимов, обеспечивающих сохранность их качества и безопасности. 
Хранение и реализация продукции при отсутствии холода не допускается.

11.2 Для перевозки продукции используется специально предназначенные 
транспортные средства, имеющие оформленные в установленном порядке санитарные 
паспорта. Продукцию транспортируют в соответствии с действующим законодательством 
[10].
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11.3 Продукцию хранят на предприятиях-изготовителях и в торговой сети 
разложенными в один-три ряда при температуре не ниже 2 °С и не выше 6°С. 
Замораживание изделий мясных в желе не допускается.

11.4 Срок годности и реализации продукции с момента окончания технологического 
процесса при температуре от 2 °С до 6°С и относительной влажности воздуха от 70 % до 
80 % составляет:

- мясопродуктов в желе, изготовленных с желатином пищевым:
в оболочках искусственных газопароводопроницаемых - не более 48 часов,
в том числе на предприятии-изготовителе - не более 24 часов;
в оболочках искусственных газопароводонепроницамых
и других аналогичного типа - не более 72 часа,
в том числе на предприятии-изготовителе - не более 24 часов;
- заливных из мясопродуктов, изготовленных с желатином пищевым:

не более 48 часов, 
не более 24 часов;

в таре потребительской одноразовой 
в том числе на предприятии-изготовителе
- студней мясных, изготовленных с бульоном: 
в оболочках искусственных и натуральных газопароводо

проницаемых:
высшего и первого сортов 
второго сорта
в том числе на предприятии-изготовителе 
в оболочках искусственных газопароводонепроницаемых: 
высшего, первого и второго сортов 
в том числе на предприятии-изготовителе 
в таре потребительской одноразовой: 
высшего и первого сортов 
второго сорта
в том числе на предприятии-изготовителе 
вырабатываемых в различных формах всех сортов 
в том числе на предприятии-изготовителе

11.5 Срок годности и реализации продукции, изготовленных с комплексной пищевой 
добавкой, с момента окончания технологического процесса при температуре от 
2 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 70 % до 80 %:

- мясопродуктов в желе:
в оболочках искусственных газопароводопроницаемых 
в том числе на предприятии-изготовителе 
в оболочках искусственных газопароводонепроницамых 
и других аналогичного типа 
в том числе на предприятии-изготовителе 
в оболочках искусственных газопароводонепроницамых 
и других аналогичного типа 
в том числе на предприятии-изготовителе
- заливных из мясопродуктов: 
в таре потребительской одноразовой 
в том числе на предприятии-изготовителе
- студней мясных:
в оболочках искусственных и натуральных газопароводо­
проницаемых:
высшего, первого и второго сортов 
в том числе на предприятии-изготовителе

не более 48 часов, 
не более 36 часов, 
не более 12 часов;

не более 48 часов, 
не более 24 часов;

не более 48 часов, 
не более 24 часов, 
не более 12 часов; 
не более 12 часов, 
не более 4 часов.

не более 4 суток, 
не более 24 часов;

не более 7 суток, 
не более 3 суток;

не более 14 суток, 
не более 7 суток;

не более 6 суток, 
не более 2 суток;

не более 3 суток, 
не более 24 часов;
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в оболочках искусственных газопароводонепроницаемых 
и других аналогичного типа: 
высшего и первого сортов - не более 6 суток,
второго сорта - не более 4 суток,
в том числе на предприятии-изготовителе 
в таре потребительской одноразовой:

- не более 2 суток;

высшего и первого сортов - не более 4 суток,
второго сорта - не более 3 суток,
в том числе на предприятии-изготовителе - не более 24 часов:
вырабатываемых в различных формах всех сортов - не более 24 часов.
в том числе на предприятии-изготовителе - не более 8 часов.

12 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие изделий мясных в желе требованиям 
настоящего стандарта и сохранение его качества при соблюдении в торговой сети условий 
хранения и срока реализации.
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Приложение А
(;информационное)

Информационные данные о биологической и энергетической 
ценности 100 грамм изделий мясных в желе

Наименование
продукции

Белки, г Жиры, г Энергетическая 
ценность, ккал

Мясопродукты в желе:
Язык говяжий в желе 10 9 121
Язык свиной в желе 10 10 130
Ассорти колбасное в желе 10 12 148
Ветчина в желе 10 12 148
Продукты из свинины в желе 10 18 202
Мясо поросят в желе 10 16 184
Телятина в желе 10 10 130
Продукты из говядины в желе 10 10 130
Мясо куриное в желе 10 13 157
Мясо индюшиное в желе 10 12 148

Заливные из мясопродуктов:
Заливное из языка говяжьего 8 7 95
Заливное из языка свиного 8 8 104
Заливное из ассорти колбасного 9 11 135
Заливное из ветчины 9 11 135
Заливное из продуктов свиных 9 17 189
Заливное из мяса поросят 9 15 171
Заливное из телятины 9 9 117
Заливное из продуктов говяжьих 9 9 117
Заливное из мяса куриного 9 12 144
Заливное из мяса индюшиного 9 11 135

Студни мясные:
«Домашний» 13 20 232
«Г ородской» 13 20 232
«Г овяжий» 12 19 219
«Сельский» 12 19 219
«Новый» 13 18 214
«Обычный» 13 18 214
«Олений» 13 18 214
«Холодец» 13 18 214
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Приложение Б
((обязательное)

Таблица Б.1 - Анализ потенциально опасных факторов

№
п/п

Наименование сырья, 
продукции, операции

Потенциально 
опасный фактор

Вид
опасност

И

Контролируемый
параметр

Управляемы 
й опасный 

фактор

Анализ риска Предупреждающие действия

вероятность
появления

тяжесть
послед­
ствий

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Входный контроль 

мясо, овощи, вкусовые 
добавки, пряности 
приправы, пищевые 
добавки

Химические
контаминанты
выше
допустимого
уровня

X Содержание токсичных 
элементов, микотоксинов, 
пестицидов, 
радионуклидов

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Контроль содержания 
сопроводительных документов 
(сертификатов соответствия, 
гигиенических заключений, 
удостоверений о качестве, 
вет.сан. экспертиз, протоколов 
испытаний и др.)

Превышение
санитарно-
гигиенических
норм.

Наличие 
посторонних 
примесей и 
предметов.

Б

Ф

КМАФАнМ; 
микроорганизмов порчи 
(дрожжи, плесени); БГКП; 
патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы; бактерии 
Лейконосток.

Элементы 
технологического 
оборудования, осколки 
стекла, личные вещи, 
экстременты грызунов и 
т.п.

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Контроль содержания 
сопроводительных документов 
(сертификатов соответствия, 
гигиенических заключений, 
удостоверений о качестве, 
вет.сан. экспертиз, протоколов 
испытаний и др), визуальный 
осмотр после вскрытия и 
растаривания сырья

чо

С
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Таблица Б.1 (продолжение)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2 Вода питьевая Загрязненность

воды
микроорганизма­
ми содержание 
вредных 
химических 
веществ.

Б

X

Показатели установлены в 
(2)

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Систематический контроль 
качества воды питьевой

3 Приемка и специальное 
хранение сырья и 
материалов.

Рост
микроорганизмов
при
несоблюдении
режимов
хранения

Б Температурные- 
влажностные режимы 
хранения, санитарное 
состояние складского 
помещения и холодильной 
камеры

Управляе­
мый

Незначи­
тельная

Критичес­
кая

Контроль температурно­
влажностного режима в складах 
и холодильной камере, 
хранение мяса, овощей, 
вкусовых добавок, пищевых 
добавок, соли, пряностей, 
контроль сроков хранения, 
использование чистой упаковки

4 Входный контроль 
упаковочных
материалов, 
контактирующих с 
готовой продукцией

Химические
контаминанты
выше
допустимого
уровня,
загрязненность
микроорганизмам

X

Б

Вредные вещества, 
наличие КМАФАнМ, 
БГКП, дрожжи и плесени. 
Наличие посторонних 
предметов

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Контроль содержания 
сопроводительных документов 
(сертификатов соответствия, 
гигиенических заключений, 
удостоверений о качестве, 
вет.сан. экспертиз, протоколов 
испытаний и др), 
производственный 
лабораторный контроль

5 Подготовка пищевых 
добавок

Наличие
посторонних
примесей

Ф Элементы 
технологического 
оборудования, осколки 
стекла, личные вещи и.т.п.

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Пропускание через 
магнитоуловители и 
просеивание через сита

6 Контроль чистоты мойки 
оборудования, столов 
мелкого инвентаря

Наличие
микроорганизмов
выше
допустимых
уровней

Б Чистота оборудования Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Контроль качества остаточной 
воды из оборудования, 
контроль переодичности и 
качества мойки и санобработки 
оборудования и коммуникаций 
(смывы), промывание слабым 
раствором моющих средств, 
кипячение инвантаря.
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Таблица Б.1 (продолжение)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
7 Контроль готовой 

продукции при приемки 
и хранении

Нарушение 
целостности 
упаковки, 
ненадлежащая 
маркировка 
несоответствую­
щая масса

Ф Герметичносчть упаковки, 
маркировки, масса, 
температура хранения

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Приемка по внешнему виду при 
передаче на склад, 
производственный контроль

8 Транспортирование
продукции

Несоблюдение
требований,
режимов,
загрязненность

Ф

Б

Температурные режимы 
транспортирования, 
санитарное состояние 
транспорта

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Контроль температурного 
режима в транспорте

9 Утилизация и 
уничтожение продукции

Не соблюдение
технологического
процесса,
требований к
производству,
хранению,
транпортировки.
Выход
бракованной
продукции

X

Ф
Б

Ф

Стадии технолгического 
процесса, соответствия 
сырья, температурный 
режим хранения и 
траспортирования, 
реализации

Управляемый Незначитель­
ная

Критичес­
кая

Производственный контроль 
производства, хранения, 
транспортирования, реализации

ю
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