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Алгысез

1 «Ь^азакстан стандарттау жэне сертификаттау институты» республикальщ 
мемлекетт1к кэсшорны мен 44 «Технолог» стандарттау женшдеп техникальщ 
комитет! Э31РЛЕП ЕНГ13Д1

2 Ь^азакстан Республикасы Инвестиция жэне даму министрлт Техникальщ реттеу 
жэне метрология комитет! Терагасыныц 2014 жылгы 10 казандагы №206-од буйрыгымен
БЕК1ТШШ цолданысца Енгвицц

3 Осы стандартта Казахстан Республикасыньщ «Техникальщ реттеу туралы» 2004 
жылгы 9 карашадагы №603-11 зацыныц, Кеден одагы комиссиясыныц 2011 жылгы 16 
тамыздагы №769 ше1шм!мен бектлген КО ТР 005/2011 «Орауыштыц каушаздш 
туралы», Кеден одагы комиссиясыныц 2011 жылгы 9 желтоксандагы №880 шецпм!мен 
бек!т1лген КО ТР 021/2011 «Тамак ешмдершщ каушаздш туралы», Кеден одагы 
комиссиясыныц 2011 жылгы 9 желтоксандагы №881 шеш!м!мен бектлген КО ТР 
022/2011 «Тацбалауындагы тамак ешмдерЬ), Кеден одагы комиссиясыныц 2013 жылгы 9 
казандагы №68 шецпм!мен бектлген КО ТР 034/2011 «Ет жэне ет ешмдершщ 
каушаздш туралы» техникальщ регламенттершщ ережелер! icKe асырылган.

5 К;Р СТ 2087-2011 ОРНЫНА ЕНГ13ШД1

Осы стандартна енггзтетт взгер1стер туралы ацпарат жыл сайын шыгарылатын 
«Стандарттау жвнтдегг нормативтгк цужаттар» ацпараттыц сытемесше, ал 
озгержтер мен тузетулердщ мэтгт ай сайын басып шыгарылатын «¥лттыц 
стандарттар» ацпараттыц сытемесше жарияланады. Осы стандарт цайта царалган 
(ауыстырылган) немесе жойылган жагдайда, muicmi хабарлама ай сайын шыгарылатын 
«¥лттыц стандарттар» ацпараттыц сытемесше жарияланады

Осы стандарт Казакстан Республикасы Инвестиция жэне даму министрлш 
Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз ресми басылым ретшде 
тольщтай немесе белшектелш басылып шыгарыла, кебейтше жэне таратыла алмайды.

4 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI 
ТЕКСЕРУ КЕЗЕНД1Л1Г1

2021 жыл 
5 жыл
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КР СТ 2087-2014
_______КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЬЩ УЛПЬПу СТАНДАРТЫ________

НЮШКА, СИЫР, ЖЫЛКЫ Ж0НЕ KYC ЕТШЕН ЖАСАЛГАН КАЙНАТЫЛЕАН, 
ЫСТАЛЫП-КАЙНАТЫЛГАН, ЫСТАЛЬШ-ШСГРШГЕН, П1С1Р1ЛГЕН,

________________ ШИКШЕЙ ЫСТАЛГАН ЖЕЦС1К ТАЕАМДАР_______________
Енпзшген кун! 2016-01-01

1 Колданылу саласы

Осы стандарт белшек саудада жэне когамдьщ тамактануда етюзуге ар налган шонща, 
сиыр, жылкы жэне кус етшен жасалган nicipmreH, ысталып nicipmreH, ысталып какталып 
nicipmreH, какталып nicipmreH, шиюдей ысталган жецак тагамдарга таралады.

2 Нормативтнс сштемелер

Осы стандартты колдану унйн мынадай сттемелж норматива к кужатгар кажет:
КР СТ 1010-2008 Тагам ешмдерт Тутынушыга арналган аппарат. Жалпы талаптар.
К? СТ 1081-2002 Тагам еш мд ерше арналган техникальщ нускаулыкдар мен 

рецептураларды эз1рлеу тэртбг Непзп ережелер.
КР СТ 1245-2004 Жапыракты жаца п1скен сарымсак;. Техникальщ шарттар.
Кр СТ 1482-2005 Бидай уны. Жалпы техникальщ шарттар.
КР СТ 1623-2007 Радиацияльщ бакылау. Стронций-90 жэне цезий-137. Тагам 

ешмдерг Сынамаларды ipiKTey, талдау жэне гигиенальщ багалау.
Кр СТ 1484-2007 Ет жэне ет ешмдер1. Ылгал мелшер1н аныктау эд!с1.
Кр СТ 1486-2005 Ет жэне ет ешмдерт Жалпы фосфордыц массальщ улес1н 

спектрометрияльщ аньщтау эд1с1.
Кр СТ 1729-2007 Ет жэне ет ешмдерт Кабылдау ережеа жэне сынау эд1стер1.
Кр СТ 1731-2007 Ет жэне ет ешмдерт Сапа керсетк1штер1н органолептикальщ 

аньщтау эд1ст
Кр СТ 1759-2008 Сиыр етп Техникальщ шарттар.
Кр СТ ГОСТ Р 51301-2005 Тамак; ешмдер1 жэне азьщ-тулш шиюзаты. Уытты 

элементтер (кадмий, коргасын, мыс, мырыш) мелшер1н инверсияльщ- 
вольтамперометрияльщ аньщтау эд1с1.

Кр СТ ГОСТ Р51574-2003 Ас тузы. Техникальщ шарттар.
Кр СТ ГОСТ Р 51962-2005 Тамак; ешмдер1 жэне азьщ-тулш шиюзаты. Кушэншц 

массальщ концентрациясын инверсияльщ-вольтамперометрияльщ аньщтау эдю1
КР СТ Б ¥ ¥  ЕЭК (1)-2012 Жылкы eri. ¥ша жэне шабылган еттер.
ГОСТ 427-75 Металдан жасалган елшеу сызгыштары. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 745-2003 Буып-туюге арналган алюминий фольгасы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 8.579-2002 М0Ж. Тауарларды енд1ру, елшеп орау, сату жэне импорт кезшде 

кез келген турдеп орауышта елшеп оралган тауарлардыц санына койылатын талаптар.
ГОСТ 779-55 Жарты уша жэне ширек сиыр етгТехникальщ шарттар.
ГОСТ 1341-97 Оамдш пергамент!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 2874-82 Ауыз су. Гигиенальщ талаптар жэне сапаны бакылау.
ГОСТ 3343-89 Концентрататталган томат ешмдерт Техникальщ шарттар.
ГОСТ 4197-74 Азотты кыищылды натрий. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7269-79 Ет. ¥лплерд! ipixrey Oflici жэне балгындыгын органолептикальщ 

аньщтау эд!ст

Ресми басылым
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ГОСТ 7699-78 Картоп крахмалы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7702.0-74 Кус етт Улплерд1 ipiKTey эдютерг Сапасын органолептикальщ 

багалау эдютерг
ГОСТ 7702.2.0-95 Кус eri, imeK-карны жэне шала ешмдер. Сынамаларды ipiKTey 

эдютер1 жэне микробиологияльщ зертгеулерге дайындау.
ГОСТ 7724-77 Ет. ¥шалы жэне жарты ушалы шошка етг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7730-89 Целлюлоза yrmipi. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7977-87 Жацадан дайындалган жэне жетюзшген сарымсак. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орау катазы. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 8558.1-78 Ет ешмдерг Нитритп аныктау эд!с1.
ГОСТ 9792-73 Шужьщ ешмдер1 жэне шопща, кой, сиыр жэне баска сойылатын мал 

жэне кус етшен жасалган ешмдер. Цабылдау ережеа жэне сынамаларды ipiicrey эдютерг
ГОСТ 9957-73 Шужьщ ешмдер1 жэне шоыща, кой жэне сиыр етшен жасалган 

ешмдер. Хлорлы натрийд1 аныктау эдюг
ГОСТ 9958-81 Шужьщ ешмдер1 жэне еттен жасалган ешмдер. Бактериологияльщ 

талдау эд1стер1.
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдерг Органолептикальщ багалауды журпзудщ жалпы 

шарттары.
ГОСТ 10131-93 Тамак енеркэс1б1 салаларыньщ, ауьш шаруашьшыгы еш мд ерше 

жэне cipiHKere арналган суректен жэне агаш материалдарынан жасалган жэш1ктер. 
Техникалык шарттар.

ГОСТ 10354-82 Полиэтилен улд1ргТехникалык шарттар.
ГОСТ 10444.2-94 Тамак ешмдерг Staphylococcusaureus мелшерш айкындау жэне 

аньщтау эд1стер1.
ГОСТ 10444.15-94 Тамак ешмдерг Мезофильд1 аэробты жэне факультатив^- 

анаэробты микроагзалар мелшер1н аньщтау эдштерг
ГОСТ 10574-91 Ет ешмдер1. Крахмалды аньщтау эд1стер1.
ГОСТ 11354-93 Тамак енеркэаб1 салалары жэне ауыл шаруышылыгы ешмдер1не 

арналган кеп айналымды суректен жэне агаш материалдарынан жасалган жэипктер. 
Техникалык шарттар.

ГОСТ 13513-86 Ет жэне сут енеркэс1б1 ешмдер1не арналган бурмеленген картонная 
жасалган жэш1ктер. Техникальщ шарттар.

ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 16729-71 Кепт1р1лген сарымсак. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 18251-87 Цагаз непздеп жел1мд1 таспа. Техникалык шарттар.
ГОСТ 21784-76 Кус ет1 (тауьщ, уйрек, каз, куркетауьщ, мысыр тауыгы). Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 23042-86 Ет жэне ет ешмдерг Майды аньщтау эдютерг
ГОСТ 24104-2001 Зертханальщ таразы. Жалпы техникалык талаптар.
ГОСТ 25011-81 Ет жэне ет ешмдерг Акуызды аньщтау эдютерг
ГОСТ 25391-82 Балапан бройлер eri. Техникалык шарттар.
ГОСТ 26574-85 Нан шаретш бидай уны. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 26889-86 Тамак жэне дэм ешмдерг Къельдаль эд1с1мен азот мелшерш 

аньщтау жешндеп жалпы нускаулыкдар.
ГОСТ 26927-86 Шшазат жэне тамак ешмдерг Сынапты аныктау эд1с1.
ГОСТ 26928-86 Тамак ешмдерг Тем1рд1 аньщтау эд1сг
ГОСТ 26929-94 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Сынамаларды дайындау. Уытгы 

элементтер мелшер1н аныктау уш1н минералдау.
ГОСТ 26930-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Кушэщц аныктау эдюг
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ГОСТ 26931-86 Шшазат жэне тамак ешмдерт Мысты аньщтау эд1с1.
ГОСТ 26932-86 Шшазат жэне тамак; ешмдерт Коргасынды аньщтау эдют 
ГОСТ 26933-86 Шшазат жэне тамак; ешмдерт Кадмийд1 аньщтау эд1с1.
ГОСТ 26934-86 Шшазат жэне тамак; ешмдерт Мырышты аньщтау эд1с1
ГОСТ 27095-86 Ет. Жарты уша жэне ширек жылкы, кулын ет1. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 27569-87 9тк1з1лет1н жана шскен сарымсак.Техникальщ шарттар.
ГОСТ 28402-89 Кепкен нан. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 28498-90 Суйьщтьщ шыны термометр. Жалпы техникальщ талаптар. Сынау 

эд1 стерт
ГОСТ 29045-91 Дэмдеу1штер. Хош шсп бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29049-91 Дэмдеу1штер. Даршын. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеу1штер. Караш жэне ак бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29053-91 Дэмдеу1штер. Кызыл унтак бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29055-91 Кориандр.Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29185-91 Тамак; ешмдерт Сульфит ыдыратушы клостридий мелшерш 

айкындау жэне аньщтау эд!с1.
ГОСТ 30178-96 Шикбзат жэне тамак; ешмдерт Уытты элементтерд1 атомдьщ- 

абсорбцияльщ аньщтау эд1 ci.
ГОСТ 30518-97 Тамак; ешмдерт 1шек таякшалары топтары бактериялары 

(колиформдьщ бактериялар) мелшер1н айкындау жэне аньщтау эд1 стерт
ГОСТ 30519-97 Тамак; ешмдерт Salmonella туршдеп бактерияларды аныктау эд1с1. 
ГОСТ 32606-2013 Сиыр ет1. ¥шалар жэне шабылган ет. Жетюзуге жэне сапаны 

бакылауга катысты талаптар.
ГОСТ 32607-2013 Тауьщ ет1. ¥шалар жэне олардьщ белжтерт Жетюзу жэне сапаны 

бакылау кез1ндеп талаптар.
ГОСТ 32796-2014 Шошк;а ет1. ¥ша жэне шабылган етт Жетюзуге жэне сапаны 

бакылауга катысты талаптар.

ЕСКЕРТПЕ Осы стандартты пайдалану кезтде Ылтемелж стандарттардыц цолданысын 
агымдагы жылдыц жагдайы бойынша «Стандарттау жхт'шдегл нормативтт цужаттар» жыл сайын 
басылып шыгарылатын ацпараттыц кврсеттш жэне агымдагы жылда жарияланган ай сайын басылып 
шыгарылатын ацпараттыц кврсетшш бойынша тексерген дурыс. Егер сштемелт цуэкат ауыстырылса 
(взгертшсе), онда осы стандартты пайдалану кезтде ауыстырылган (взгертшген) цужатты басшылыцца 
алуы muic. Егер сштемелт цужат ауыстырусыз жойылса, оган алтеме бериген ереже осы сштемет 
цозгалмайтын бвлтте цолданылады.

3 Терминдер мен аныктамалар

Осы стандартга [4], [2] жэне КД СТ 1010 бойынша терминдер, сондай-ак тшсп 
аньщтамалары бар мынадай терминдер колданылады.

4 Ассортимент

4.1 Ысталып nicipmreH шоища етшен дайындалган жена к тагамдар мыналардан 
дайындалады:

- сан ету
- майсыз сан ету 
-орама;
-шинка;
-какталган субе;
-тес;
-кабыгы бар шошканыц жон eri;
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-бекон;
-кактама;
-карбонад;
-сирак;
-кабырга;
-кол ет1;
-ныгыздалган шошка етц 
-жацгак косылган ет;
-жон ет1;
-мойын;
-жак eri (бак).
4.2 Шопща етшен шиюдей какталган женю к тагамдар мыналардан дайындалады:
-сан ет1;
-орама;
-какталган субе;
-тес;
-бекон;
-кактама;
-карбонад;
-кабырга;
-кол eri;
-ныгыздалган шошка eri;
-жацгак косылган ет;
-жон ет1;
-мойын ет1;
-сирак;
4.3 Шошка етшен какталган жена к тагамдар мыналардан дайындалады:
- кактама;
-«Украин куырылган Р » шужыгы;
- «Уйде какталган мойын.
4.4 Шошка етшен ысталып какталган жена к тагамдар мыналардан дайындалады:
- ысталып какталган шошка етц
- мойын;
- карбонад.
4.5 Сиыр етшен ысталып шаршген жэне шиюдей ысталган ешмдер мыналардан 

дайындалады:
-орама;
-кабьщшасы бар сиырдьщ жон етц 
-тес;
-сирак;
-кабырга;
-ныгыздалган сиыр етц 
-жацгак косылган сиыр eri;
-жон eri;
-тш.
4.6 К)ус етшен ысталып шаршген жэне шиюдей ысталган жецак тагамдар 

мыналардан дайындалады:
-кус;
-алдыцгы ширек;
-арткы ширек;
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-сан eri;
-жамбас;
-сирак;
-жон ет;
-сирак;
-тес;
-канаты.
4.7 Жылкы етшен ысталып nicipmreH жена к тагамдарды былай дайындайды:
- 6iperefi жылкы ету
- nicipmin ысталган жылкы eri;
- мерекеге арналган жылкы етг
4.8 Жылкы етшен nicipmreH жена к тагамдарды былай дайындайды:
- ныгыздалган жылкы етт;
- ныгыздалган бауыр.

5 Техникалык талаптар

5.1 Шошка, сиыр, жылкы, кус етшен ысталып nicipmreH жэне шикщей ысталган 
жена к тагамдар [2], [4] жэне осы стандарт талаптарына сэйкес келуге тшс, жэне тамак 
енеркэс1б1 кэсшорындарына арналган санитарльщ нормалар мен ережелерд1 сактай 
отырып белгшенген тэрт1пте бектлген КР СТ 1081 сэйкес рецептуралар, технологиялык 
нускаулыктар бойынша эз1рленед1.

5.2 Сипаттамалар
5.2.1 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетк1штер1 бойынша шошка 

етшен ысталып ni dpi л ген жэне шикздей ысталган ен1мдер 1- жэне 2-кестелерде 
керсет1лген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.2.2 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетюштер1 бойынша шошка 
етшен кактап nicipmreH ешмдер 3-кестеде керсет1лген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.2.3 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетюштер бойынша шошка 
етшен ысталып какталган ен1мдер 4-кестеде керсеттлген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.2.4 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетиштер1 бойынша сиыр 
ептен ысталып nicipmreH жэне шикщей ысталган ешмдер 5-, 6-кестелерде керсет1лген 
талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.2.5 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетюштер1 бойынша кус 
етшен ысталып nicipmreH ешмдер 7-, 8-кестелерде керсеттген талаптарга сэйкес келуге 
тшс.

5.2.6 Органолептикальщ жэне физикальщ-химиялык керсетшштер1 бойынша жылкы 
етшен ысталып nicipmreH жэне nicipmreH ешмдер 9-кестеде керсеттген талаптарга сэйкес 
келуге тшс.

5.2.7 Салкындатылган ешмнщ кальщдыгындагы температура минус 4°С жогары 
болмауга raic. Муздатылган ешмшц кальщдыгындагы температура минус 8°С жогары 
болмауга тшс.

5.3 Шиюзатка жэне материалдарга койылатын талаптар
5.3.1 Ошмд1 дайындау кез1нде колданылатын шикйзаттын, материалдардьщ жэне 

тамак коспаларыньщ Kayinci3fliriH жэне сапасын растайтын кужаттары болуга тшс.
5.3.2 Женак тагамдарды эз1рлеу уш1н мынадай шикйзатты жэне материалдарды 

колданган жен:
- ГОСТ 21784, ГОСТ25391, ГОСТ 32607 бойынша кус ed;
- кустьщ жарты ушасы - колданыстагы нормативт1к кужаттарга сэйкес омырткасы
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жэне кеуде суйегш жарып iineK карны алынган, сойылган ушаньщ сол жак жэне оц жак 
уша бел1ктер1;

- кус кеудеа - колданыстагы нормативах кужаттарга сэйкес кеуде суйепмен 6ipre 
кеуде булшьщ еп, кеуденщ орта, бушр жэне кабырга косалкы суйектеру сонымен катар 
кеуде белшн тер1мен жауып туратын б о л т  немесе онсыз;

- кустьщ алдьщгы ширеп - колданыстагы нормативах кужаттарга сэйкес кеуде 
ушындагы еттерден туратын жэне кеудемен 6ipre кеуде кабырга белшнен, кабырга, 
бугана, иык, шынтак жэне баска да етп уша б олт;

- кустьщ арткы ширеп - колданыстагы нормативах кужаттарга сэйкес жамбас 
жэне сан еттершен туратын жэне улкен сан суйепнен жэне баска да етп уша болт;

- кус сан eii - колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес жамбас жэне сан 
еттершен туратын, Kiini жэне улкен сан суйепнен жэне баска да етп уша б о лт ;

- кус сирагы - колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес жамбас жэне сан 
еттершен туратын, Kiini жэне улкен сан суйепнен жэне баска да етп уша б о лт ;

- кус канаты - колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес иьщты кеуде уштары 
етшен, кабырга жэне шынтак суйектер1 мен, баска да erri уша б о лт ;

- жогарсы сурыпты ащрл1 сиыр eri -  май жэне косатын талшыктары бар булшык ет 
пш  колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша 3 % артьщ емес;

- 6ipiHini сурыпты ciH,ipni сиыр еп - май жэне косатын талшыктары бар булшьщ ет 
пш  колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша 6 % артьщ емес;

- екшин сурыпты ащрл1 сиыр еп - май жэне косатын талшыктары бар булшьщ ет пш 
колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша 20 % артьщ емес;

- шоища еп ГОСТ7724, ГОСТ 32796 бойынша;
-майсыз cinipni шошка ет1 - май талшыктары бар булшьщ ет пш колданыстагы 

нормативпк кужаттама бойынша 10 % артьщ емес;
-жартылай майлы сЫрл1 шошка еп -  май талшыгы бар булшьщ ет HHi (30-50)% 

немесе 60%-дан курылган майсыз ашрл1 шошка еп жэне 40% майлы ci nipni шошка еп 
колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша;

-майлы с1шрл1 шошка еп -  май талшыгы бар булшьщ еп (50- 85)%;
- жылкы, кулын еп ГОСТ 27095, СТ ЕЭК ООН (1)-2012 бойынша 

салкындатылган жэне муздатылган жай-куйде;
-азотты кышкыл натрий ГОСТ 4197 бойынша;
- су ГОСТ 2874 бойынша;
-коюландырылган томат ешмдер1 ГОСТ3343 бойынша;
- тагамдьщ ас тузы К)5 СТ ГОСТ Р 51574 бойынша, усакталган немесе тас, e3i 

теплет1н, усактап тегшепн № 0, 1 жэне 2, 6ipiHini сурыптан томен емес;
- жаца nicxeH сарымсак К)5 СТ 1245, ГОСТ 7977, ГОСТ 27569 бойынша;
- кеппршген сарымсак ГОСТ 16729 бойынша;
- хош шсп бурыш ГОСТ 29045 бойынша;
- унтак кориандр ГОСТ 29055 бойынша;
- даршын ГОСТ 29049 бойынша;
- кара жэне ак бурыш ГОСТ 29050 бойынша;
- унтак Кызыл бурыш ГОСТ 29053 бойынша;
- аунатылатын кепкен нан ГОСТ 28402 бойынша;
- картой крахмалы ГОСТ 7699 бойынша, 6ipiHini сурыптан томен емес;
- бидай уны К? СТ 1482, ГОСТ 26574 бойынша, 6ipiHini сурыптан томен емес;
- колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес акуызды турактандыргыш;
- колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес тагамдьщ (соялы) еамд1к акуызы;
- колданыстагы нормативпк кужаттарга сэйкес тагамдьщ ас тузымен 

консервшенген сарымсак;
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- колданыстагы норматива к кужаттарга сэйкес муздатылган усакталган 

сарымсак,
- [4] бойынша, сондай-ак Тугынушылардыц кукыктарын коргау комитет! колдануга 

руксат еткен дэмдеу1штер коспасы, ыстау препараттары, тагамдьщ боягыштар, 
фосфаттар, дэмдеу1 штермен хош шел заттар;

- колданыстагы норматив-пк кужаттарга сэйкес cipKe суы;
- Тутынушыларды коргау комитет! колдануга руксат еткен туздьщтар жэне 

маринадтар, оньщ irniime кургак туздыктар;
- колданыстагы норматива к кужаттарга сэйкес шонща inieK карны (басы);
- колданыстагы норматива к кужаттарга сэйкес сиыр inieK карны (басы);
- колданыстагы норматива к кужаттарга сэйкес кой inieK карны (басы).
5.3.3 Кдушаздш мен сапасын растайтын кужаттары бар баска да шиюзаттардыц 

жэне тагамдьщ дэмдеу! штерд! колдануга руксат бершедг

5.4 Тацбалау
5.4.1 0шмдерд1 тацбалау [3], [5],К)5 СТ 1010 жэне ГОСТ 14192 талаптарына сэйкес 

келуге тшс.
5.4.2 Аппарат затбелпге (контрзатбелп), бектлген жазба белпге, не болмаса 

жапсырма паракка немесе баска тэсшмен туар1луге тшс.
Тацбалауды Tycipy тэсшн (типографиялык мер, мерлеу жэне т.б) ешмд1 

дайындаушы тацдайды.
Тутынушы ыдысындагы эр ешм б1рлтне немесе затбелпге Тутынушылардыц 

кукыктарын коргау комитеп органдарымен руксат етшген типографиялык тэсшмен 
ешпейтш бояумен мемлекетпк жэне орыс тшдершде мынадай белпленулерд1 жагады:

- ешм атауы;
- ешм курамы;
- тамак ешмшщ саны;
- ешмд1 дайындау куш;
- ешмшц жарамдыльщ мерз1мц
- тамак ешмш сактау шарты.
- «Вакуумммен оралган» немесе «Газ турленген ортада оралган» жазбасы. Тамак 

ешм1 унпн ешмнщ бузылудан коргайтын орауышты ашканнан кешн езгеретш сапасы мен 
кауш аздт орауышты ашканнан кешнп сактау шартын керсетедц

- тамак ешмш дайындаушыныц атауы жэне турган жер1 немесе тамак ешмш 
дайындаушы жеке кэсшкердщ теп, аты, экесшщ аты жэне турган жерр сондай-ак 
дайындаушыныц уэкшетп тулгасыныц атауы жэне турган жерр импорттаушы уйымныц 
атауы жэне турган жерр импорттаушы жеке кэсшкердщ теп, аты, экесшщ аты жэне 
турган жерр

- тамак ешмшщ тагамдьщ кундыльщ керсетюштерр
- гендш-турленген агзаларды колдану аркылы алынган курауыштардыц тамак 

ешмдершде болуы туралы мэл1мет;
- Кеден одагына муше елдердщ нарыгында ешмшц б1рыцгай айналым белпср
- штрих коды;
- осы стандарттыц белгшенур
- сэйкестшн растау туралы акпарат (сэйкестш белпа болган кезде).
5.4.3 Тасымалдауда тацбалау ГОСТ 14192 сэйкес калааральщ тасымалдауда «тез 

бузылатын ешм» жэне «Температураны шектеу» деген жазулар жазылады.
5.4.4 Оралган ешмдерд1 сипаттайтын тацбалау тасымалдау тарасыныц касбетше, 

6ip жагына жасалады, жуылмайтын, бояу nici жок штамп, трафаретпен басып немесе 
заттацба жабыстыру аркылы мемлекетпк жэне орыс тшдершде керсетедг
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- ешм атауы;
- тамак ешмЫц саны;
- дайындау куш жэне орау куш (оралган ешм уннн);
- ешмнщ жарамдыльщ мерз!мц
- ешмд! сактау шарты;
- тамак ешмш дайындаушыньщ атауы жэне турган жер1 немесе тамак ешмш 

дайындаушы жеке кэсшкердщ теп, аты, экесшщ аты жэне турган жерц
- дайындаушыньщ тауарлык белпа, сакдандыру тацбалауы;
- термиялык жай-куш;
- штрих коды;
- осы стандарттьщ белпленуг

5.5 Орау
5.5.1 Жецак тагамдар ©лшеп оралган жэне елшеп оралмаган турде шыгарылады. 

Тутас кесек (улеепк кесу) немесе тш м Typi нде 100 г-нан 300 г дешн массада улес туршде 
елшеп оралган.

Орау resi нде колданылатын барльщ орауыш, орау материалы жэне ыдыс [1] 
талаптарына сэйкес келуге тшс.

5.5.2 Ж ецак тагамдарды орау жэне таразылап елшеу, соньщ i mi нде вакууммен 
орау жумыстарын ауа епазетш жэне еткгзбейпн, термотуракты жэне аралас угццр 
материалдардан, соган уксас баска да материалдардан жасалган шнйнд! пакеттерде 
жасауга болады жэне Тутынушылар кукьщтарын коргау комитет! органдарыньщ 
руксаты бойынша колданылады.

5.5.3 Ж ецак тагамдар ГОСТ 13513 сэйкес гофраланган картонная жасалган, ГОСТ 
11354 сэйкес коп айналымды агаштан жасалган жэннктерге жэне Тугынушылардыц 
кукьщтарын коргау комитет! органдарыньщ руксаты бойынша колданылатын баска да 
материалдан жасалган тараларга салынады. Жэийк какпактарын ГОСТ 18251 сэйкес 
кагаздан жасалган жабыскак таспамен немесе полимер жабыскак таспамен 
Тугынушылардыц кукьщтарын коргау комитет! органдарыньщ руксаты бойынша 
колданып жабады. Жэийктердщ iniiHe ГОСТ 1341 сэйкес пергаментпен немесе ГОСТ 
1760 сэйкес косымша пергаментпен, кагаздыц бос шет1 ешмд1 уетшен жабатындай ели  
тесел ед1.

5.5.4 Жецсш тагамдарды ГОСТ 745 сэйкес фольгага, ГОСТ 7730, ГОСТ 10354 
сэйкес улд1р материалдарга, немесе полимер материалдардан жасалган пакеттермен, 
Тугынушылардыц кукьщтарын коргау комитет! органдарыньщ руксаты бойынша 
колданылатын баска да орауыш материалдармен кабьщсыз орайды жэне ыдыска 
салады.

5.5.5 Вакууммен оралган жецак тагамдарды полимер кепайналымды жэннктерге 
немесе Тугынушылардыц кукьщтарын коргау комитет! органдарыньщ руксаты 
бойынша колданылатын баска материалдардан жасалган тараларга салады. ГОСТ 
10131, ГОСТ 11354 сэйкес тактайлы жэнйктерд! пайдалануга руксат бершедг

9н1мдерд! вакууммен эдем!леп жэне улеепк оралган орауышта орауга руксат 
бершедт

5.5.6 Коп айналымды ыдыстардыц какпагы болуы керек. К^акпагы болмаган 
жагдайда ГОСТ 8273 сэйкес орауыш кагазбен, ГОСТ 1341 сэйкес пергаментпен, ГОСТ 
1760 сэйкес косымша пергаментпен жабуга руксат етшедт

5.5.7 Жэгшктердеп ешмшц брутто салмагы 25 кг артьщ болмауы керек. 0н!мдерд! 
орауга арналган тара таза, кургак, кегермеген жэне бетен шетераз болуы керек.

5.5.8 Ошмшц 9p6ip оралган б!рл!ктершщ номинал санынан руксат еплген 
ауыткулар ГОСТ 8.579 талаптарына сэйкес болуы керек.

8



К;Р СТ 2087-2014

6 Ь^аушиздж талаптары

6.1 Уытты элементгердщ, бенз(а)пиреннщ, нитрозаминдердщ, антибиотиктердщ, 
пестицидтердщ, рад ионукл идтерд1 ц мелшер1 бойынша жена к тагамдар [2], [5], [6] 
бойынша талаптарга сэйкес келуге тшс.

6.2 Микробиологияльщ керсетюштер бойынша жена к тагамдар [2], [5], [6] 
бойынша талаптарга сэйкес келуге тшс.

7 Кдбылдау ережеа

7.1 Кэсшорын-эз1рлеуппден айналымга тусет! н жена к тагамдардьщ sp6ip 
топтамасы осы стандартный талаптарына сэйкес кэс!порын-эз!рлеушшщ техникальщ 
бакылау бел1м1мен (зертханасымен) тексершуге тшс.

7.2 Жецак тагамдарды топтамамен кабылдайды. Топтама деп 6ip атаудагы, 6ip 
ауысымда, белпленген тнпндеп сапа туралы 6ip кужатпен рэамделген, 6ip мезплде 
тапсыру-кабылдауга усынылган ешмдер санын айтамыз. Сапаны багалауды орташа 
сынама бойынша журпзедг Бакылау нэтижелер! барльщ топтамага таралады.

7.3 0шмдерд1 кабылдауды Кр СТ 1729 немесе ГОСТ 9792 бойынша топтамамен 
жузеге асыруга Tnic.

7.4 Дайын ешмнщ органолептикальщ керсетюштер! н бакылауды эр топтамада 
журпзедг

7.5 Физикальщ-химияльщ керсетюштер кезенд! аныкталады.
7.6 Ошм курамындагы уытты элементтердп радионуклидтердр пестицидтерд1, 

антибиотиктерд!, нитрозаминдерд1, бенз(а)пирендй микробиологияльщ керсетюштерд! 
бакылау Тутынушылардын кукыктарын коргау комитет! органдарымен кел1с1м 
бойынша беютшген тэртш бойынша журпзшедг

7.7 Талдаудан, кем дегенде, керсетюштерд! н б!ршен канагаттанбайтын нэтижелер 
алынган кезде оган осы ешм топтамасынан алынган сынамалар келемш ею есеге 
кебейтш, кайталап талдау жасайды. Райталап талдау нэтижелер! соцгысы болып 
табылады жэне барльщ топтамага таралады. Ошм топтамасын микробиологияльщ 
талдаудан канагаттанбайтын нэтижелер алынган кезде ешм жарамсыз деп танылады.

7.8 Тутынушы мен эз!рлеуш! арасындагы ешмдердщ сапасын багалауда керагар 
пшрлер туган кезде арбитражды талдауды беютшген тэртште аккредиттелген орган 
(зертханалар, сынау орталыгы) орындайды.

7.9 Ошмнщ сэйкестшн растау кезшде сертификатталган сынауларды журпзудщ 
кезецдшшш жэне келем!н сэйкестшн растау жешндеп орган эз!рлеу1шмен 6ipre 
аньщтайды.

8 Сынак эдштер!

8.1 Органолептикальщ, физикальщ-химияльщ керсетюштерд! аньщтау эдштерг
- сынамаларды ipixrey эд!стер1 мен талдау дайындьщ -  ГОСТ 9792, ГОСТ 7269, 

ГОСТ 7702.0, ГОСТ 7702.2.1 бойынша;
- органолептикальщ керсетюштер бойынша - Кр СТ 1731, ГОСТ 9959, ГОСТ 7269 

бойынша;
-майдьщ массальщ улесш аньщтау - ГОСТ 23042 бойынша;
-акуыздьщ массальщ улесш аньщтау -  ГОСТ 25011, ГОСТ 26889 бойынша;
-натрий нитритшщ массальщ улесш аньщтау -  ГОСТ 8558.1 бойынша;
-крахмалдьщ массальщ улесш аньщтау -  ГОСТ 10574 бойынша аньщтайды;
-ылгал мелшерш аньщтау - КР СТ 1484 бойынша;
-жалпы фосфордьщ массальщ улесш аньщтау -  КР СТ 1486 бойынша;

9



К? СТ 2087-2014

-ас тузыныц массальщ улесш аньщтау -  ГОСТ 9957 бойынша.
8.2 Микробиологияльщ корсетка щтерд1 аньщтау -  ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.2, ГОСТ 

10444.15, ГОСТ 29185, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519 бойынша.
8.3 Уытты элементгердо К? СТ ГОСТ Р 51301, KJ* СТ ГОСТ Р 51962, ГОСТ 26927- 

ГОСТ 26934, ГОСТ 30178 бойынша, радионуклидтерд1 Кр СТ 1623 бойынша, 
пестицидтерд1, нитрозаминдерд1, бенз(а)пирендц патогенд1 микроагзаларды Казахстан 
Республикасыньщ Мемлекетпк санитарльщ-эпидемиологияльщ кызмет1мен бектлген 
эд1стемелер бойынша аньщтайды.

8.4 Ысталып шаршген ешмдер батоны калындытындаты температураны аныктауды 
кэсшорында термометрмен ГОСТ 28494 бойынша колданыстаты нормативтж кужаттама 
бойынша кукьщ туралы кортауда журпзедт

8.5 Тура кесу кезшде жука бел1кте тагам калындыгын, кабыкшаньщ еркш ушыньщ, 
шпагаттьщ (жа та  н) узындыгын аньщтау ГОСТ 427 бойынша металл сызгышпен елшеу 
аркылы журпзедт

8.6 Олшеп оралган тагамдардьщ таза салмагын аньщтауды ушшпп дэлдш классы 
жэне 1 кг елшеудщ ете улкен шепмен ГОСТ 24104 бойынша зертханальщ таразымен 
журпзедт

9 Тасымалдау жэне сактау

9.1 9шмд1 сактау, тасымалдау олардьщ сапасы мен каушаздшн сактауды 
камтамасыз ететш белпленген температура режим жагдайында жузеге асырылады. 
Суьщтьщ болмауы кез1нде ешмд1 сактауга жэне еттазуге жол бершмейдт

9.2 0н1мд1 тасымалдау уш1н белпленген тэртште автокел1кке арналган реамделген 
санитарльщ-эпидемиологияльщ корытындысы бар арнайы арналган кол ж куралдары 
колданылады.

9.3 0°С -тан 8°С дешнп температура жэне 75%-дан 80% дешн салыстырмалы ауа 
ылгалдыгы кез1нде ысталып шаршген жецак тагамдардьщ жарамдыльщ мерз1м1 
технологияльщ процестщ аякталу сэтшен бастап 5 тэулштен артьщ емес, оньщ 1ш1нде 
дайындаушы кэсшорындагы жарамдыльщ мерзiMi 24 сагаттан артьщ емес курайды.

9.4 Вакууммен оралган какталган-шаршген жецс1к тагамдардьщ жарамдыльщ 
мерз1м1 0 °С тен 8 °С дей1нп температурада жэне 75 % ден 80 % дешнп салыстырмалы 
ауа ылгалдылыгында технологияльщ процестщ аякталган кун1нен бастап, эдем1леп 
кес1лген ешмдер упнн 5 тэул1ктен артьщ, улестеп кес1лген кезде 6 тэул1ктен артьщ 
сакталмауы керек, соньщ 1ш1нде кэсшорын-эз1рлеуппде жарамдьшьщ мерз1м1 24 
сагаттан артьщ болмау керек.

9.5 Кдкталып шаршген жецс1к тагамдардьщ жарамдьшьщ мерз1м1 технологияльщ 
процесс аякталган сэттен бастап 0 °С тен 4 °С дешнп температурада жэне 75 % ден 80 % 
дешнп салыстырмалы ауа ылгалдылыгында сактау мерз1м1 30 тэулжтен артьщ болмау 
керек, 4 °С тен 12 °С дей1нп температурада 15 тэулжтен артьщ болмау керек, минус 7 °С 
тен минус 9 °С дей1нп температурада 120 тэулжтен аспау керек.

9.6 Вакуумда оралган жецс1к шиюдей ысталган тагамдардьщ жарамдьшьщ мерз1м1 
технологияльщ процесс аякталган сэттен бастап 5°С-тан 8°С дешн температура жэне 75% - 
дан 80% дешн ауаныц салыстырмалы ылгалдыгы кезшде эдемшеп кескенде -  15 тэулжтен 
артьщ емес; улестеп кесу кез1нде -  20 тэул1ктен артьщ емес.

9.7 Шаршген, какталган, ысталып какталган жецсш тагамдардьщ жарамдыльщ 
мерз1м1 технологияльщ процесс аякталган куннен бастап 0°С-тан 6°С дей1н температура 
жэне 75%-дан 80% дешн салыстырмалы ауа ылгалдыгы кезшде 5 тэулжтен артьщ емес 
уакытты курайды.

Шс1р1лген, какталган, ысталып какталган жене!к тагамдардьщ жарамдьшьщ мерз1м1 
технологияльщ процесс аякталган сэттен бастап 2°С-тан 6°С дей1н температура жэне 75%-
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дан 80% дешн салыстырмалы ауа ылгалдыгы кезшде вакуумда оралган немесе газбен 
турленген ортада:

- кескен кезде -  30 тэулжтен артык емес;
- елшеп орал матан ешмдер ушш -  30 тэулжтен артык емес к¥Райды.
12°С -тан 15°С дешн температура кезшде эдемшеп кескенде -  10 тэулштен артык

емес;
Улестеп кесу кезшде -  15 тэулштен артык емес. Оньщ шшде дайындаушы 

кэс1порында жарамдылык мерз1м1 -  24 сагаттан артык емес.

10 Дайындаушыныц кепшд1ктер1

Дайындаушы шопща, сиыр, жылкы жэне кус етшен жасалган nicipmreH, ысталып 
какдалган, какталган жэне шикщей какдалган жещлк тагамдардьщ осы стандарт 
талаптарына сэйкестшне жэне сакдау шарты мен еттазу мерз1мш сауда жел1с1 орындау 
кез1нде сапаны сакдауга кепшдш бередг
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ю

1-кесте

№
р/с

Керсеткпн
атауы

Ысталып nicipmreH шонща етшен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары
Сырыдя Typi niniiHi ЕСонсисте

нция
BeniKTeri Typi Hici жэне дэмi Тура кесшген 

кезде к;ыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кдбатыныц 
кдлыцдыты

Ас тузыныц 
массальщ 
yneci,%, 

артьщ емес

Натрий
нитритшщ
массальщ

Yлeci,
% артьщ емес

1 Сан eTi Beii таза, кургак;, етт жэне 
к;ыртыс майы 
жулынбаган, шашак;сыз 
жэне к;ылшак; 
к;алдьщтарсыз, inerrepi 
тепе кесшген, Tepici бар, 
Tepici3

Узартылтан, екше 
суйегшщ 
томпатын 
к;алдырып сеюрме 
буынынан аралап 
кeciлгeн аягы, 
жамбас суйеп 
алынтан

Гыгыз BipKenKi боялган 
ак;шыл к;ызыл TycTi 
булшьщ TiHi, сур 
дакдарсыз, май Tyci 
ак; немесе к̂ язгылт 
рещ бар, саргаюсыз

Осы ешм TypiHe 
тэн, кдкдалтан 
жэне ысталтан 
nici бар, дэмi 
туздалтан, бетен 
дэмi жэне nici 
жок;

4,0 3,5 0,003

2 Майсыз 
сан ет

BeTi таза, куртак;, eii жэне 
к;ыртыс майы 
жулынбатан, шашак;сыз 
жэне к;ылшак; 
к;алдьщтарсыз, шеттер1 
тепе кесшген, Tepici бар, 
Tepici3

Узартылтан, екше 
суйегшщ 
томпатын 
кдлдырып сеюрме 
буынынан аралап 
кесшген аягы, 
жамбас суйеп 
алынтан

Гыгыз BipKenKi боялган 
ак;шыл к;ызыл TycTi 
булшьщ TiHi

Осы ешм TypiHe 
тэн, кдкдалтан 
жэне ысталтан 
nici бар, дэмi 
туздалтан, бетен 
дэмi жэне nici 
жок;

0,5 3,5 0,003

Е;Р С
Т

 2087-2014



1-кестетц жалгасы
№

р/с
Керсетюш

атауы
Ысталып шслршген шонща етшен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi Гйнпш Консисте
нция

Бeлiктeгi Typi Hici жэне дэмi Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
Кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыныц 
массальщ 

yлeci,%, артык 
емес

Натрий
нитритшщ
массальщ 

улесц 
% артык 

емес
3 Орама Бел таза, куртак, eri жэне 

repici жулынбаган, шашаксьг: 
жэне кылшак калдьщтарсыз 
uieTTepi тепе кесшген, Tepic: 
бар, Tepici3, TepiciMeH тыгьг 
оралтан немесе ет: 
накышталган, ею жагынаь 
кещцрмен бойлап байлангаь 
жэне эр 5 - 8 см сайын шуге 
арналтан шгеп бар. Tepid: 
орамалар целлофанта оралуь: 
гше немесе баска улд1рмеь 
оралып, кещцрмен байлануь 
керек

Цилиндрлж немесе 
децгеленген, аягынг 
карай жщшкерген 
шагындары ушш ■ 
цилиндрлж

Тыгыз Бipкeлкi боялган 
акшыл кызыл TycTi 
булшьщ TiHi, сур 
дактарсыз, май Tyci 
ак немесе кызгьшт 
рещ бар, саргаюсыз

Осы ешм турпк 
гэн, какталгаг 
жэне ысталгаг 
uici бар, дэм: 
гуздалган, бетег 
дэмi жэне Hie: 
жок

3,0 3,5 0,003

4 Усактал- 
ган ет

BeTi таза, куртак, ел жэне 
repici жулынбаган, шашаксыз 
жэне кылшак калдыкхарсыз, 
uierrepi тепе кесшген, Tepici 
бар, Tepici3, асып коюга 
арналган шмеп бар, келденец 
эр 1,5 см соц узына бойы 2-4 
рет шпагат жшпен байланган 
орама туршде TepiMeH тыгыз 
оралган

Децгелектенген,
узартьшган

Т ыгыз Бipкeлкi боялган 
акшьш кызыл Tycri 
булшьщ xiHi, сур 
дактарсыз, май Tyci 
ак немесе кызгьшт 
рещ бар, саргаюсыз

Осы ешм турше 
гэн, какталган 
жэне ысталган 
uici бар, дэм1 
гуздалган, бетен 
aoMi жэне nici 
жок

1,5 3,5 0,003
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1-кестетц жалгасы
№

р/с
Керсеткнн

атауы
Ыстальш nicipuireH шошка етшен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жене нормалары

Сырткы rypi Шппш Консисте
нция

Бел1ктеп Typi Hici жоне дом1 Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыньщ Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыныц 
массалык 

улеск%, артык 
емес

Натрий
нитритшщ
массалык

yiieci,
% артык 

емес
5 К̂ акталган

субе
эеп таза, кургак, Tepid 
бар жене Tepici3, ет пен 
кыртыс майы жулынбаган; 
шашаксыз жопе кылшак 
калдыктарсыз, шел тепе 
кесшген, асып коюга 
арналган шмеп бар

Гпебурышты, 
кабыргасы бар 
омырткалар 
алынып 
гасталган

Тыгыз Б1ркелк1 боялгаг 
акшыл кызьи 
rycTi булшык TiHi 
сур дактарсыз 
май Tyci ак немеем 
кызгылт рещ бар 
саргаюсыз

Осы ешм турше 
гон, какдалган жоне 
ысталган Hici бар 
цом1 туздалган 
бетен дэм! жоне Hie: 
жок

4,0 3,5 0,003

6 Тес Бел таза, кургак, Tepici 
бар жоне Tepici3, ет пен 
кыртыс майы 
жулынбаган, шашаксыз 
жоне кылшак 
калдьщтарсыз, шел тепе 
кесшген, асып коюга 
арналган шмеп бар

Тжбурышты, 
кабыргасы бар 
eMi3iicrepi бар 
кекшандырлар 
алынып 
гасталган

Т ыгыз Бфкслю боялган 
акшыл Кызыл 
rycTi булшык т1ш, 
сур дактарсыз, 
май Tyci ак немесе 
кызгылт рещ бар, 
саргаюсыз, 
булшык ет TiHi 
кабаттары бар 
май талшыгы

Осы ешм турше 
тон, какдалган жоне 
ысталган Hici бар, 
дэм1 туздалган, 
бетен дoмi жоне 
Hici жок

3,0 3,5 0,003

7 К̂ абьщша
даты

шошканы 
ц жон eri

Е̂ абьщша бел таза, кургак 
Е̂ абьщша бузылмаган 
Асып коюга арналгаг 
шмеп бар ор 5 см-ден 8 civ 
дейш аралыкта узыш 
бойы-келденец шпага! 
жшпен байланган

Батондар сол- 
пол ишгег 
шнпнде

Тыгыз Акшыл КЫЗГЫЛ1 

rycTi булшык ет: 
rim, сур 
дактарсыз,
Кыртыс май туе: 
ак немесе кызгыл! 
rycTi, саргаюсыз

Осы ешм турше 
тон, какталган жоне 
ысталган nici бар 
дoмi туздалган; 
бетен дoмi жоне 
nici жок

0,5 3,5 0,003
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1-кестенщ жалгасы
-

 *
 

о 
,f> Керсеткпп

атауы
Ысталып n ic ip m r e H  шонща етшен дайындалган жецсш тагамдардьщ сипаттамасы жэне нормалары

Сырч'кы I'Ypi n im iH i Консисте
нция

Бел1ктеп Typi Hid жэне дэмi Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калындыгы

Ас тузыныц 
массалык 
yneci,%, 

артьщ емес

Натрий
нитрипшц
массалык

Yлeci,
% артьщ емес

8 ¥рт
(бактар)

Beii таза, куртак, Tepid бар 
жэне Tepici3, ет пен кыртыс 
майы жулынбаган, 
шашаксыз жэне кылшак 
калдьщтарсыз, шел тепе 
кесшген, асьш коюга 
арналтан шмеп бар

Цурыс емес немесе 
кеп бурышты 
жалпак

Тыгыз Бipкeлкi боялгав 
кызгьшт-кызыл тусп 
булшьщ TiHi, сур 
цактарсыз май Tyci ак 
немесе кызгьшт рецщ, 
саргаюсыз

Осы ешм TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэм1 
туздалган, бетен 
дэм1 жэне nici 
жок

Мелшерленбейда 3,5 0,003

9 Бекон Бел таза, куртак, Tepid бар 
жэне Tepici3, ет пен кыртыс 
майы жулынбаган, 
шашак;сыз асып коюга 
арналтан шмеп бар 
нее

Т4кбурьппты,
пкбурышты-
узартьшган

Тыгыз Кезектесетш май жэне 
булшьщет тшшщ 
кабаттары, Булшьщ ет 
riHiHin Tyci акшыл 
кызгьшт тустен куцпрз 
кызгьшт туске дeйiн. 
Май Tyci ак тустен ак 
сары туске дешн.
Жука кабатыныц 
калыцдыты 2 с м  кем 
емес

Осы ©HiM TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэмi 
туздалган, бетен 
дэмi жэне nici 
жок

1,5 3,5 0,005

10 К ^ а к т а л ы п

n ic ip m r e H

ш о н щ а н ы ц

е п

Б е п  таза к у р г а к ,  Tepid бар, 
r e p ic i3 ,  е т  п е н  к ы р т ы с  майы 
ж у л ы н  б а т а н , шашаксыз, 
а с ы п  к о ю г а  а р н а л т а н  шмеп 
б а р  н е м е с е  ш м е п  жок, 
с а р ы м с а г ы  ж э н е  бурышы 
б а р

Сопак, децгелек Т ы т ы з Булшьщ TiHi акшыл 
сур немесе элшз 
кызгьшт рещ бар, 
кыртыс майыныц 
Tyci ак немесе 
кызгьшт рещц

Осы е ш м  T y p iH e  

гэн, к а к т а л г а н  

жэне ы с т а л г а н  

nici б а р , д э м i  

г у з д а л г а н ,  б е т е н  

цэм1 ж э н е  n ic i  

жок

2,0 2,0 0,005
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On
1-кестешц жалгасы

№
р/с

Керсетюш
атауы

Ысталып пкнршген шошка етшен дайындалган жецсж тагамдардын, сипаттамасы жэне нормалары
Сырткы I'Ypi nimmi Консисте нция Бел1ктеп Typi Hici жэне дэмi Тура кесшген 

кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыныц 
массалык 
Yлeci,%, 

артык емес

Натрий
нитритшщ
массалык

улесц
% артык емес

11 Карбонад Бел таза кургак, Tepici 
бар, Tepici3, ет пен 
кыртыс майы жулынба- 
FaH, шашаксыз, сарымса- 
гы жэне бурьппы бар, 
асып к;оюга арналган 
LiiMeri бар немесе шмеп 
жок, торда, немесе сиыр 
1шепнде немесе колла- 
1СПД1 жеуге болатын 
улд1рде немесе улд1рс1з, 
эр 4-6 см сайын 
кещцрмен немесе 
жшпен келденец- 
бойлык бай-ланган, 
немесе целлофан 
улд1рде, кещцрмен неме­
се жшпен келденец- 
бойлык эр 4 см - 6 см 
сайын байланган, немесе 
кенд1рс1з (жшс1з) торда, 
цекоративтш 6epTneci

Пкбурынггы
узартылган

Тыгыз Булшык ет1 ацшыл 
сур тустен кызгылт 
гуске дешн, Tepi 
кабаты 6ip 
жагынан
б1рк;алыпты боял- 
FaH. Tepi кабаты- 
ныц калындыгы 1 
см артык емес, Tepi 
кабатыныц Tyci - ак 
немесе крем TycTi 
немесе кызгылт 
рещ бар

Осы ешм турше 
гэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэм1 
гуздалган, бетен 
цэж жэне Hici жок

1,0 3,5 0,005

12 Желке eri Бет1 таза, цургац, асып 
коюга арналган шмеп бар 
немесе шмекшз

Табиги Тыгыз Бipкeлкi боялган 
булшык ет Tim, 
сур дацтарсыз

Осы ешм турше 
гэн, какталган жэне 
ысталган nici бар, 
цэм1 туздалган, 
бетен дэм1 жэне 
nici жок;

Мелшерленбейд1 3,5 0,005
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1-кестемц жалгасы
№

р/с
Керсетюш

атауы
Ь сталып n ic ip m r e H  шонща етшен дайындалган жецс1к тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сыртк£ 1  Typi E lim iH i Консисте
нция

Белпстеп Typi Hici жэне дэм1 Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

А с тузыныц 
массальщ 
yneci,%, 

артьщ емес

Натрий 
нитритшщ 

массальщ Y л e c i ,  

% артьщ емес

13 К^абыргалар Бет1 таза, курган eri 
жулынбаган, 1луге 
арналган шгешеп бар 
немесе жок, дэмдеуштер 
мен сарымсак косылган, 
декоративт1к бертпес1 
бар немесе жок

Тшбурышты, 
20x10 см сэл-пэл 
ишген тшмшел1

Тыгыз Булшьщ ет1 б1ркалыпть: 
боялган
кабыргалардагы май жэне 
б1р1ккен ет табиги 
калыптаскан. Булшык еттщ 
ryci - акшыл-кызгылт 
густен конщыл- кызгылт 
гуске дешн

Осы ен1м 
тур1не тэн, 
какталган жэне 
ысталган nici 
бар, дэм1 
туздалган, 
бетен дэм1 
жэне rnci жок;

3,5 0,005

14 Рулька Бет1 таза, курган eri 
жулынбаган, шуге 
арналган шгешеп бар 
немесе жок, дэмдеуштер 
мен сарымсак косылган, 
декор ативтйс бертпеш 
бар немесе жок;

Конус тэр1зду
сирактыц
сэйкес
анатомияльщ 
тпппшде немесе 
шонщаныц 
кесшген иьщ 
усгшдеп еп

Т ыгыз Булшьщ ет1 - акшыл- 
кызгылт тустен конщыл- 
кызгылт туске дешн 
б1ркалыпты боялган, 
6ipiKKeH еттерщщ 
кабаттары табиги 
калыптаскан, суйеп бар, 
repici бар, Tepi астындагы 
накышталган ет калыцдыгы 
3,5 см артьщ емес. Tepi 
кабатыныц Tyci - ак 
густен кремд1 туске 
цешн.

Осы отпм 
тур1не тэн, 
какталган жэне 
ысталган nici 
бар, дэм1 
туздалган, 
бетен дэм1 
жэне nici жок;

3,5 0,005
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00

1-кестенщ жалгасы
№

р/с
Керсеткпн

атауы
Ысталып п1с1р1лген шонща ет1нен дайындалган жецс1к тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi ElimiHi Консисте
нция

Бел1ктеп Typi Hici жэне дэм1 Тура
кесшген

кезде
кыртыс

майыныц
Tepi

Ас тузыныц 
массальщ 
Yлeci,%, 

артык емес

Натрий
нитритшщ
массальщ

Yлeci,
% артык 

емес

15 Ныгыздалган 
шонща ет1

Бет1 таза кургак, ет пен 
кыртыс майы жулынба-ган, 
дэмдеуштер мен сарымсак 
косылган асып коюга 
арналтан шмеп бар немесе 
шмекс1з, торда немесе 
коллагенд1 жеуге болатын 
улд1рде немесе улд1рс1з, 
целло-фан улд1рде эр 5 -  8 
см сайын узына бойы- 
келденец немесе айкас турде 
шпагатпен (жш-пен) 
байлантан) немесе 
ншагатсыз (жшшз), тор-да, 
декоратив'йк 6epTneci бар 
немесе жок

Сопак, 
пкбурышты, 
цилиндрл1 
немесе баска 
тнйщц

Тыгыз Акшыл кызгылт тус- 
ген кызгылт кызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшьщ ет 
rim, табиги аракаты- 
наста булшык ет майы 
арасындагы кабаттары 
бар немесе жок, 
кыртыс маймен неме­
се кыр-тыс майсыз, 
май жэне кыртыс май 
ryci -  ак немесе акдпыл 
сары немесе кызгылт 
реши

Осы ешм Typi- 
не тэн, кактал- 
ган жэне ыстал- 
ган nici бар, 
дэм1 туздалган, 
бетен дэм! жэне 
Hici жок

3,5 3,5 0,005

16 Жацгак 
косылгап ет

Бет1 таза, кургак, ет пен 
кыртыс майы жулынба-ган, 
цэмдеу1нггер мен сарымсак 
косылган, де-коративтж 
бертпес1 бар немесе жок, 
горда, калтада, imeiere, 
каллоге-щц жеуге болатын 
улд1рде, торда, айкас турде 
ншагатпен (жш-пен) 
байланган 80-200 мм 
диаметрде жасанды кабыкта 
немесе ншагатсыз (жшс1з) 
горда

Шар тэр1зд1, 
шар тэр1зд1 - 
узартылган

Т ыгыз Акшыл кызгылт 
тустен куцпрт 
кызгылт туске дешн 
б1ркелю боялган 
булшьщ ет тшг Куыс- 
сыз, монлнгпк 
курылы-мды 
жасайтын косатын 
жэне май тшдер1 
кабат-тары бар 
белгклз шшш-д1 
булшьщ ет тшдершщ 
кесектерг Май Tyci -  
ак тустен ак сары 
туске дешн

Осы ешм Typi-не 
тэн, кактал-ган 
жэне ыста-лган 
nici бар, дэм1 
туздал-ган, 
бетен дэм! жэне 
nici жок

3,5 3,5 0,005
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1-кестетц жалгасы
№

р/с
Корсеткпн

атауы
Ысталып nicipmreH шонща ет1нен дайындалган жецс1к тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi Шнпш Консисте
нция

Белпстеп Typi Hici жэне дэм1 Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас
тузыныц
массальщ
Yлeci,%,
артьщ
емес

Натрий
нитритшщ
массальщ

yneci,
% артьщ 

емес
17 Жон ет1 Бет1 таза, кургак, ет1 жулынбаган 

шашаксыз торда немесе сиыр 
1шепнде немесе колла-генд1 
жеуге болатын улд1рде жэне 
горда немесе торсыз эр 4- 6 см 
сайын узына бойы-келденец 
шпагатпен немесе жшпен 
байлан-тан, немесе целлофан 
улд1рде, эр 4- 6 см сайын узына 
бойы-келденец шпагатпен 
немесе жш-пен байлантан, 
немесе шпагатсыз (ж1пс1з) торда, 
цекоративтк бертпес1 бар 
немесе жок

Тпсбуры
шты-
сопац,
узартылг
ан,
цилиндрл
i

Тыгыз 1нпнен монолитпк цуры- 
лым жасайтын кесек ет 
бел1ктер1мен 6ipre жа- 
салган шонщаныц жон 
ет1, сиырдыц жон етт 
акшыл кызгылт тустен 
кызгылт туске дешн 
(шонща ет1 унйн) жэне 
акшыл кызыл тустен 
Кызыл туске дешн 
(сиыр ет1 унпн) б1ркелк1 
боялган булшык eri

Осы ешм Typi- 
не тэн, кактал- 
ган жэне ыста- 
лган nici бар, 
дэмi туздал- 
ган, бетен дэмi 
жэне nici жок

1,0 3,5 0,005

18 МоЙЫЕ Бет1 таза, цургац, ет пен цыртыс 
майы жулынбаган, шашаксыз, 
сарымсак пен бурыш косы л тан, 
асып коюга арналган шмеп бар 
немесе шмеп жок, торда немесе 
сиыр шепнде немесе коллагещц 
жеуге болатын улд1рде, жэне 
торда немесе торсыз эр 4-6 см 
сайын узына бойы-келденец 
шпагатпен немесе жшпен 
байланган немесе целлофан 
улд1рде, эр 4-6 см сайын узына 
бойы-келденец шпагатпен немесе 
жшпен байланган немесе 
шпагатшз (жшЫз) торда, 
декоративтж 6epTneci бар жэне 
жок

Сопак
узартылг
ан

Тыгыз Акшыл кызгылт тустен 
кызгылт кызыл туске 
дешн б1ркелю боялган 
булшьщ ет TiHi, табиги 
аракатьшаста булшык ет 
майы арасындагы 
кабаттары бар акшыл сур 
густен кызгылт туске 
дешн май Tyci -  ак немесе 
акшыл сары немесе 
кызгылт репдц

Осы енш 
турше тэн 
какталган жэне 
ысталган nici 
бар, дэм] 
туздалган, 
бетен дэм] 
жэне nici жок

3,5 3,
5

0,005
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2-кесте
№

р/с
Керсетюш

атауы
Ысталып nicipuireH шошка етшен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi TtiniiHi Консисте
нция

Бел1ктеп Typi Hici жэне дэмi Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыныц 
массальщ 
Yлeci,%, 

артык емес

Натрий
нитритшщ
массальщ

yneci,
% артык 

емес

1 Сан ет1 Tepici бар. Беп 6ip- 
келга ысталган, таза, 
кургак, даксыз жэне 
ластаусыз, кегермеген, 
ет пен кыртыс майы 
жулынбаган, шашак- 
сыз жэне кылшак 
калдыктарысыз, 
nieTTepi тепе кесшген, 
асып коюга арналган 
шмеп бар

Узартылган, не- 
месе тжбурыш- 
ты тыгыз, екше 
суйепнщ дeцeci 
калдырылып се- 
юрме буынында 
арамен кесшген 
аяк, жамбас 
суйеп алынып 
тасталган

Тыгыз Бipкeлкi боялган 
акшыл кызыл 
тусп булшьщ Tim, 
сур дактарсыз, 
май Tyci ак немесе 
кызгылт рещ бар, 
саргаюсыз

Осы ©HiM TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
Hici бар, дом! 
туздалган, бетен 
дэмi жэне Hici 
жок

4,0 5,0 0,005

2 Орама Tepici бар. Бел 
бipкeлкi ысталган, таза, 
кургак, даксыз жэне 
ластаусыз, кегермеген, 
ет пен кыртыс майы 
жулынбаган, шашаксыз 
жэне кылшак 
калдыктарысыз, 
nieTTepi тепе кесшген, 
сырткы тыгыз оралган 
Tepici бар, асып коюга 
арналган шмеп бар 
келденец 5 см-ден 8 см 
дейш узы па бойы ею 
жагьшан шпагатпен 
тыгыз байланган

Цилиндрл1
немесе
децгелек, аякка
карай
тартьшган,
шагындары
уттпн
цилипдрл!

Тыгыз Б1ркелю боялган 
акшыл кызыл 
тусп булшык TiHi, 
сур дактарсыз, 
май Tyci ак немесе 
кызгьшт рещ бар, 
саргаюсыз

Осы OHiM TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дот 
туздалган, бетен 
дом{ жэне nici 
жок

3,0 5,0 0,005
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2-кестенгц жалгасы
№

р/с
Керсеткпп

атауы
Ысталып nicipmreH шонща етшен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi nimiHi Консисте 
иди я

БелАктеп Typi Hid жэне дэмi Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас
тузыныц
массалык
Yлeci,%,
артык
емес

Натрий
нитpитiнiц
массалык

улесд
%

артык
емес

3 К̂ акталган
субе

Tepid бар. Bed б1ркелк1 
ысталган, таза, кургак, даксыз 
жэне ластауларсыз, кегермеген, 
ет пен кыртыс майы 
жулынбаган, шашаксыз жэне 
кылшак калдьщтарсыз, inerrepi 
т е п е  кесшген, асьш коюга 
а р н а л г а н  шмеп бар

Т4кбурышты,
кабыргалары
бар,
омырткалары
алынып
тасталган

Тыгыз Б1ркелю боялган 
акшыл кызыл TycTi 
булшык TiHi, сур 
дактарсыз, май Tyci 
ак немесе кызгылт 
peni бар, саргаюсыз

Осы ешм турше 
тэн, какгалган 
жэне ысталган nici 
бар, дэм! 
туздалган, бетен 
дэм1 жэне nici жок

4,0 4,0 0,005

4 Тес T e p i d  6 a p .B e T i  бipкeлкi ысталган, 
т а за , кургак;, д а к с ы з  жэне ластау­
ларсыз, кегермеген, ет пен 
кыртыс майы жулынбаган, 
шашак-сыз жэне кылшак 
калдьщтарсыз, nieTTepi тепе 
кесшген, асып коюга арналган 
шмеп бар

Тпсбурышты, 
кабыргасы бар, 
eKMineicrepi бар 
кекшандыр 
алынып 
гасталган

Тыгыз К,ызгылт-кызыл тусп 
б1ркелю боял-ган 
булшык ет TiHi, сур 
цактарсыз, май Tyci ак 
немесе кыз-гылт рендд 
саргаю-сыз, булшык 
ет TiHi кабаттары бар 
май талшыгы

Осы ешм Typi-не 
тэн, кактал-ган 
жэне ыста-лган Hici 
бар, дэмi 
туздалган, бетен 
дэмi жэне nici жок

3,0 4,0 0,005

5 Бекон Bern таза, кургак, Tepici бар, ет: 
жулынбаган, шашаксыз, асыг 
коюга арналган шмектер1 бар 
немесе inMeicrepi жок

TiK6ypbimTbi,
Тпсбурышты-
узартылган

Тыгыз Май жэне бул-шык ет 
тшдерьнщ 
Ke3eKTeceTiH 
кабаттары. Бул-шьщ 
ет тшшщ Tyci акшыл 
кыз-гылт тустен куц- 
r ip T  кызгылт туске 
дeйiн Май ryci ак 
тустен ак сары туске 
дейш. Жука белшшщ 
калыцдыгы 2 см кем 
емес

Осы ешм Typi-не 
тэн, какдал-ган 
жэне ыста-лган nici 
бар, дэмi туздал­
ган, бетен дэм1 
жэне nici жок

1,5 6,0 0,005
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2-кестенщ жалгасы
№

р/с
Керсеткпп

атауы
Ысталып nicipmreH шопща етшен дайындалган жецсж тагамдардьщ сипаттамасы жэне но эмалары

Сырткы rypi niniiHi Консисте
нция

Beniicreri TYpi Hici жэне дэмi Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калындыты

Ас тузыныц 
массалык 
yjieci,%, 

артык емес

Натрий
нитритшщ
массальщ

yaeci,
% артык емес

6 Кдкталып 
nicipmreH 
шопща ет1

Бел таза, кургак, Tepici 
бар, Tepici жок, ет пен 
кыртыс майы жулын- 
баган, шашаксыз, асып 
коюга арналтан шмек- 
Tepi бар немесе шме- 
Krepi жок;, сарымсак 
жэне бурыш косылган

Сопак,
децгелек

Т ыгыз Атдпыл сур немесе элciз 
кызгылт рещц булшык 
riHi, кыртыс май TYci ак 
немесе кызгылт реьщ

Осы енш TypiHe 
тэн, к;ак;талган 
жэне ысталтан 
Hici бар, дэмi 
туздалган, бетен 
дэм1 жэне Hici 
жок

2,0 6,0 0,005

7 Карбонад BeTi таза, кургак, Tepici 
бар, ет пен кыртыс 
майы жулынбаган, ша­
шаксыз, сарымсак пен 
бурыш косылган, асып 
коюга арналган iлмeгi 
бар немесе шмеп жок;, 
торда немесе сиыр 
iнIeгiндe немесе кол- 
лaгeндi жеуге болатын 
Yлдipдe, жэне тер- 
кезде немесе торсыз, 
эр 4-6 см сайын узына 
бойы-келденец шпага- 
тпен немесе жшпен 
байланган немесе 
uinaraTci3 (жiпciз) 
торда, декоративлк 
бертпеде немесе 
6epTneci3

Т жбурышты- 
узартылган

Тыгыз Атдпыл сур тустен 
кызгылт туске дейш 
б1ркелк1 боялгап булшык 
riHi, 6ip жагынан кыртыс 
май кабатымен кыртыс 
май калындыгы 1 см 
артык емес, кыртыс май 
ryci ак немесе ак сары 
немесе кызгылт рещц

Осы ешм TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталтан 
nici бар, дэм! 
туздалган, бетен 
дэм1 жэне nici 
жок

1,0 6,0 0,005
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2-кестенщ жалгасы
№

р/с
Керсеткпн

атауы
Ысталып n ic ip m r e H  шонща етшен дайындалган жецс1к тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

Сырткы Typi ElimiHi Консисте
н-ция

Белпстеп Typi Hici жэне дэм1 Тура кесшген 
кезде кыртыс 
майыныц Tep i 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыныц 
массальщ 
улес1,%, 

артьщ емес

Натрий 
нитритшщ 
массальщ 

улесц 
%  артьщ 

емес
8 К^абырга-

лар
Б1ркелю таза, даксыз 
жэне ластаусыз, кабыр- 
гааральщ ет кесшдшер1 
бар 30% артьщ емес, 
мойын жэне арка 
омырткаларыныц 
болуына жол бершедц 
асып коюга арналган 
шмеп бар

Табиги Тыгыз Сур дактарсыз ак-шыл 
кызгылт тустен 
куцпрт кызгылт туске 
дей1н б1ркелю боялган 
булшьщ ет лш

Осы ен1м тур1не тэн, 
какталган жэне ысталган 
nici бар, дэм1 туздалган, 
бетен дэм1 жэне nici жок

3,5 0,005

9 Рулька Ысталган, таза куртак, 
ластаусыз кылшак 
калдьщтарысыз, 
кегермеген асып коюга 
арналган шмеп бар

Табиги Тыгыз Сур дактарсыз акшыл 
кызгылт тустен 
куцпрт кызгылт туске 
дешн б1ркелю боялган 
булшык ет лш

Осы ен1м тур1не тэн, 

какталган жэне ысталган 

nici бар, дэм1 туздалган, 

бетен дэм1 жэне nici жок

3,5 0,005

10 Ныгыздал- 
ган ш е и щ а  

e r i

Бел таза, кургак, ет пен 
кыртыс майы жулынба- 
FaH, дэмдеуштер мен 
сарымсак косылган, 
асып коюга арналган 
шмеп бар немесе шме- 
кс1з, немесе торда неме­
се колл агенд i жеуге бо­
та атын улд1рде жэне тор­
да немесе тор-сыз, неме­
се целлофан улд1рде, эр 
5-8 см сайын узьша 
бойы-келденец немесе 
айкаса шпагат-пен (жзп- 
пен) байланган, торда, 
декоративтш бертпе не­
месе бертпешз

Сопак,
лкбурыш-

ты,
цилиндрл1

немесе
баска

ппшщц

Т ыгыз Акшыл кызгылт 
тустен куцпрт кыз­
гылт туске дешн 
6ipKeraici боялган 
булшьщ ет Tim 
табиги аракаты-наста 
булшьщ ет аральщ 
май кабат-тары бар 
немесе кабаттарсыз, 
кыр-тыс маймен 
немесе кыртыс 
майсыз, май Tyci -  ак 
немесе ак сары туст1 
немесе кызгылт рецщ

Осы ешм турше тэн, 

какталган жэне ысталган 

nici бар, дэм1 туздалган, 

бетен дэм1 жэне nici жок

3,5 6,
0

0,005
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4^ 2-кестенщ жалгасы

№
р/с

Керсетюш
атауы

Ысталып п1с1р1лген шонща ет1нен дайындалган жецсж тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары
Сырткы Typi Гйнпш Консисте

нция
Белпстеп Typi Ĥ ici жэне дэмi Тура кесшген 

кезде кыртыс 
майыныц Tepi 

астындагы 
кабатыныц 
калыцдыгы

Ас тузыньщ 
массалык 
Yлeci,%, 

артык емес

Натрий
нитритшщ
массалык

yaeci,
% артык 

емес
11 Жацгак 

косылган ет
Бет1 таза, кургак, ет пен 
кыртыс майы жулынбатан, 
шашаксыз, дэмдеуштер 
мен сарымсак косылган, 
цекоративтж бертпеде не- 
месе бертпес1з, торда, кал- 
гада, inieKTe, каллогендо 
жеуге болатын улд1рде жэне 
горда агщаскан турде тппа- 
гатпен (ж1ппен байланган 
80-200 мм диаметрдеп 
жасанды кабьщшада, немесе 
шпагатсыз (жшшз) торда

Шар тэр1зд1, 
шар тэр1зд1 
узартылган

Тыгыз Акшыл КЫЗГЫЛТ тус- 
ген куцпрт кызгылт 
гуске дешн бipкeлкi 
боялган булшык ет 
пш. Куыссыз, мон- 
ЛИ’П'ПС курьшымды 
жасайтын косатын 
жэне май талшык- 
гарыныц кабаттары 
бар бшпшз шшшдеп 
булшык ет тшдершщ 
Keceicrepi Май Tyci ак 
густен ак сары туске 
цешн

Осы ешм TypiHe 
гэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэм1 
гуздалган, бетен 
цэ Mi жэне nici 
жок

3,5 6,0 0,005

12 Жон ет1 Кабьщ бет1 таза, кургак, 
даксыз жэне ластаусыз, 
кегермеген, кабыкцнасы 
бузылматан асып коюга 
арналган шмеп бар эр 5 см- 
ден 8 см дешн шпагатпен 
немесе ж1ппен байланган

Батондар Tipe 
немесе сэл-пэл 
ишген шшшде

Т ыгыз Сур дактарсыз ак- 
шыл кызгылт TycTi 
б1ркелш боялган бул­
шык ет TiHi, кыртыс 
май Tyci ак немесе 
кызгылт рецщ, 
саргаюсыз

Осы ешм TypiHe 
гэн, какталган 
жэне ысталган 
mci бар, дэмi 
гуздалган, бетен 
цэ Mi жэне nici 
жок

0,5 6,0 0,005

13 Мойын Кабьщ бет1 таза, кургак, 
даксыз жэне ластаусыз, 
кегермеген, кабьщшасы 
бузылмаган асып коюга 
арналган шмеп бар эр 5 см- 
ден 8 см дешн шпагатпен 
немесе жшпен байланган

Батондар Tipe 
немесе сэл-пэл 
ишген шнпнде

Тыгыз Зур дактарсыз ак- 
лыл кызгылт тустен 
суцпрт кызгьшт туе­
се дешн бipкeлкi 
юялгап булшык ет 
rim булшык етара- 
1ьщ май кабаттары 
5ар

Осы ешм TypiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэм1 
туздалган, бетен 
дэмi жэне nici 
жок

6,0 0,005
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2-кестетц жалгасы
№ Керсеткпн Ысталып n icipm reH  шонща ет1нен дайындалган жецс1к тагамдардыц сипаттамасы жэне нормалары

р/с атауы Сырткы Typi EliniiH i Консисте
нция

Белпстеп Typi Hici жэне дэм1 Тура
кесшген

кезде
кыртыс

майыныц
Tep i

астындагы
кабатыны

Ас тузыныц 
массальщ 
улесу%, 

артьщ емес

Натрий
нитрштш

Ц
массальщ

Y лec i,

%
артьщ
емес

14 С Ирак; Ысталган, таза, 
Кургак; 

ластаусыз, 
кылшак
калдьщтарысыз, 
кегермеген, асып 
коюга арналтан 
шмеп бар

Табити Тытыз Сур дак;сыз кызыл 
немесе конщыл 
к;ызыл туст1 
б1ркелю боялтан 
булшьщ ет Tim

Осы ешм TYpiHe 
тэн, какталган 
жэне ысталган 
nici бар, дэ]\п 
туздалган, бетен 
дэ]\п жэне nici 
жсщ

3,5 0,005

ю
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3-кесте

Керсетюш атауы Шопща етшен цацталган жецсж татамдардыц сипаттамалары мен нормалары

К^акдалган «Украиндьщ куырылтан Р» 
тттужыты

«Уйде» цацталган мойын К^акдалган шопща ет1

Сыртцы Typi Бет1 таза кургац батондар, цабьщшасы 
бузылматан

Бет1 таза, куртак;, ет пен цыртыс майы 
жулынбатан, шашацсыз, сарымсак; пен 
бурыш цосылган

Бетт таза, куртак;, б1ркелга ысталтан, 
шашаксыз

niniim Сацина тур1нде буралтан батондар Сопак; узартылтан Сопак;, т1кбурышты, epiKTi

Консистенция Т ытыз

KeciKTeri Typi Фарш б1ркелю араластырылган, ак;шыл 
к;оцыр тустен к;онщыл к;оцыр туске 
дешн, сур дакдарсыз жэне куыссыз, 
к;ыртыс май кесектер1н жэне 6 мм артьщ 
емес елшемдеп булшьщ ет тшш 
курайды

Табити арацатынаста булшьщетаральщ 
май цабаттарымен акдныл сур тустен 
цызгылт туске дей1н б1ркелю боялтан 
булшьщ ет TiHi, май Tyci -  ак; немесе ак; 
сары немесе цызгылт рецд1

Акдныл сары немесе сартыш рецд1 май 
талшьщ цоспалары бар цызыл тустен 
уонщыл цызыл туске дей1н б1ркелю 
боялтан булшьщ ет тип

Hici жэне дэм1 Бегде дэмФз жэне Hicci3 осы ешм 
тур1не тэн, дэмдеуштер, сарымсак хош 
HiciMeH шектен шьщпай туздалтан

Бегде дэмс1з жэне Hicci3 осы ешм 
турше тэн, какдалган шопща етшщ, 
сарымсак; пен дэмдеуштердщ ерекше 
nici бар

Бегде дэмciз жэне nicci3 осы ешм турше 
тэн, шектен шьщпай туздалган

Ас тузыныц массальщ улей, 
%, артьщ емес 3,5 3,5 3,5

Натрий нитритшщ массальщ 
улей, %, артьщ емес - 0,005 0,005

Акуыздыц массальщ улей, 
%, артьщ емес 12,0 12,0 13,0

Майдыц массальщ улеср %, 
артьщ емес 38,0 38,0 33,0

Р205 цайта есептеуде 
жалпы фосфаттыц массальщ 
улей, %, артьщ емес

0,4 0,4 0,4
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4-кесте
Керсетгаштер атауы 

Сыртцы Typi

Ысталып цацталган шонща етшен жецАк татамдардыц сипаттамалары мен нормалары
Ысталып цацталган шонща еА | Мойын | Карбонад

БеА таза, цургац ет пен цыртыс майы жулынбатан, шашацсыз
асып цоюга арналтан шмеп бар 
немесе шмекАз, немесе торда, немесе 
коллагещц жеуге болатын улд1рде 
жэне торда немесе торсыз, немесе 
целлофан улд1рде, эр 5-8 см сайын 
узына бойы-келденец немесе айцас 
турде шпагатпен (жшпен) байлантан 
немесе шпагатсыз (жшАз) торда, 
декоративтщ бертпеде немесе 
бертпеАз

сарымсац пен цара бурыш 
цосылган

сарымсац жэне цара бурыш цосылган, асып цоюга 
арналтан шмеп бар немесе шмекАз, торда, немесе 
сиыр ппепнде, немесе коллагещц жеуге болатын 
улд1рде, жэне эр 4-6 см сайын узына бойы-келденец 
шпагатпен (жшпен) байлантан, немесе эр 4-6 см сайын 
узына бойы-келденец шпагатпен (жшпен) байлантан 
немесе шпагатсыз (жшАз) целлофан улд1рде, торда, 
декоративАк бертпеде немесе бертпеАз

ППпйш Сопац, Акбурышты, цилиндрл1 немесе 
epiKTi

сопац узартылтан Тпсбурышты узартылтан

Консистенция Тытыз
KeciKTeri Typi Табити арацатынаста булшьщетаральщ май цабаттарымен ацшыл сур 

тустен цызгылт туске дешн б1ркелю боялтан булшьщ ет тип, май туА 
-  ац немесе ац сары немесе цызгылт рещц

Б1р жагынан цыртыс май цабаты бар ацшыл сур тустен 
цызгылт туске дей1н б1ркелк1 боялтан булшьщ ет Ант 
Кдлртыс май цабатыныц цалыцдыгы 1 см артьщ емес, 
цыртыс май туА  -  ац немесе ац сары немесе цызгылт 
рецд1

Hici жэне дэм1 Бегде дэмАз жэне шсАз осы ешм турше тэн
ысталтан, сарымсац жэне дэмдеуштер 
хош nici бар шектен шьщпай 
туздалтан

ысталтан, сарымсац жэне 
дэмдеу1штер хош nici бар. 
Декоративт1к бертпеш 
цолданган жатдайда -  
бертпе хош nici бар

цацталган немесе цуырылган шонща ет1н1ц, сарымсац 
пен дэмдеу1штерд1ц ерекше nici бар

Ас тузыныц массальщ улеА, 
%, артьщ емес 3,5 3,5 3,5

Натрий нитриАнщ массальщ 
улеА, %, артьщ емес 0,005 0,005 0,005

Ацуыздыц массальщ улеА, 
%, артьщ емес 13,0 12,0 13,0

Майдыц массальщ улеА, %, 
артьщ емес 33,0 38,0 33,0

Р205 цайта есептеуде 
жалпы фосфаттыц массальщ 
vaeci, %, артьщ емес

0,4 0,4 0,4
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5-кесте
№
р/с

Керсеткпн
атауы

Ысталып nici ллген сиыр етшен жасалган жецеж тагамдардыц сипаттамалары мен нормалары
Сырткы Typi ГЙншп Консистен­

ция
KeciKTeri тур Hici жэне дэм1 Ас

тузыныц
массальщ
улеА,%,
артьщ

Натрий 
нитритшщ 
массальщ 
yneci, % 

артьщ емес
1 Орама БеА таза, кургак, eii жулынбатан, 

шегг тепе кесшген, сыртка TepiciMeH 
тытыз айналтан, асып коюта 
арналтан шмеп бар келденец 5 см- 
ден 8 см дешн ею жатынан узына 
бойы шпагатпен байлантан.Тер1с1 
жок орамалар целофанта немесе 
баска жуйел1 туткыр шпагаты бар 
баска улд1рмен оралута тшс

Цилиндрл1 не­
месе децгелек, 
Акбурышты- 
сопак

Тыгыз Сур даксыз, цызыл 
густен кошкыл Кы­
зыл туске дешн 6ip- 
келю боялтан бул- 
шьщ ет TiHi

бшмнщ осы турше 
тэн, сурленген дэ- 
Mi, дэм1 туздалган, 
богде дэмАз жэне
Hicci3

3,0 0,005

2 Тес Бет1 таза кургак, eii жулынбатан, 
шашаксыз, Hierrepi тепе кесшген, 
асып коюта арналтан шмеп бар

Тлкбурышты, 
кабыргасы бар 
Акбурышты- 
сопак

Тыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл 
Кызыл туске дешн 
б1ркелю боялтан 
булшьщ ет аш

0шмнщ осы тур1не 
тэн, сурленген 
дэмц дэм1 
туздалтан, богде 
дэмАз жэне Hicci3

3,0 0,005

3 Тш Бетт таза, куртак;, Hierrepi тепе 
кесшген, шекге

Тлкбурышты, 
кабыргасы бар 
Акбурышты- 
сопак

Тыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл 
Кызыл туске дешн 
б1ркелю боялтан 
булшьщ ет аш

0шмнщ осы турше 
тэн, сурленген 
дэмц дэм1 
туздалтан, богде 
дэмАз жэне Hicci3

3,0 0,005

4 К̂ абыты
бар

сиырдыц 
жон eTi

К̂ абьщша бет1 таза кургащ К̂ абьщша 
бузылмаган. Асып коюга арналтан 
шмеп бар 5 см-ден 8 см дешн узына 
бойы-келденец шпагатпен 
байланган

Сэл пэл ишген
шнйщц
батондар

Тыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл 
Кызыл туске дешн 
б1ркелю боялтан 
булшьщ ет аш

0шмнщ осы тур1не 
гэн, сурленген дэмц 
дэм1 туздалтан, богде 
дэмАз жэне Hicci3

3,0 0,005

5 Сирак Бел таза кургак, асып коюга 
арналтан шмеп бар немесе жок;

Табиги Тыгыз Сур даксыз, б1ркелю 
боялтан булшьщ ет 
Аш

0шмнщ осы тур1не 
гэн, сурленген дэмц 
дэм1 туздалтан, богде 
дэмАз жэне Hicci3

3,0 0,005
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5 -к е с те ш ц  ж а л га с ы
№
р/с

Керсеткип
атауы

Ысталып nicipmreH сиыр етшен жасалган жецсж тагамдардыц сипаттамалары мен нормалары
Сырткы Typi Ппшш Консистен­

ция
Кесжтеп тур Hici жэне дэм1 Ас тузыныц 

массалык 
yneci,%, 

артык емес

Натрий 
нитритшщ 
массалык 
yneci, % 

артык емес

6 Кдбыргалар Бел таза, кургак, eii жулынбаган, 
асып коюга арналган шмеп бар 
немесе шмекс1з, дэмдеунптер мен 
сарымсак косылган, декоративтж 
бертпеде немесе бертпешз

Тпсбурынггы, сэл- 
пэл ишген 
гЫмшелер

Тыгыз Т абиги аракатынас- 
га май жэне коса- 
гын талшыктары 
бар кабыргадагы 
б1ркелю боялган 
булшык ет Tim. Сур 
даксыз, кызыл 
густен кошкыл 
Кызыл туске дешн 
булшык ет тшшщ 
rvci

0шмшц осы тур1не 
гэн, сурленген дэмц 
цэм1 туздалган, бегде 
цэмс1з жэне nicci3

3,0 0,005

7 Ныгыздалган 
сиыр ет1

Beii таза, кургак, ет пен кыртыс майы 
жулынбаган, асып коюга арналган 
шмеп бар немесе шмекшз, немесе 
горда, немесе коллагещц жеуге 
болатын увдрде жэне торда немесе 
горсыз, немесе целлефон улд1рде, эр 
5-8 см сайын узына бойы -келденец 
немесе айказ турде шпагатпен 
(жшпен) байланган немесе шпагатсыз 
(жнклз), декоративтж бертпеде 
немесе бертпешз

Сопак, тпсбурыш- 
гы, цилиндрл1 
немесе баска 
тнпщц

Тыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен конщыл 
кызьш туске дешн 
eipiccjiici боялган
булшьщ ет Tim

0шмшц осы тур1не 
гэн, сурленген дэмц 
цэм1 туздалган, бегде 
цэмс1з жэне nicci3

3,0 0,005

8 Жацгак 
косылган сиыр 

eri

Бета таза, кургак, ет пен кыртыс майы 
жулынбаган, шашаксыз, дэмдеунптер 
мен сарымсак косылган, декоративтж 
бертпеде немесе бертпешз, торда, 
калтада, жеуге болатын inieicre, жэне 
горда, 80-200 мм диаметрл1 жасанды 
кабьщшада, айкас турде 
шпагатпен(жште) байланган немесе 
шпагатсыз (жпкпз), торда

Шар тэр1здк шар 
гэр1зд1 узартьшган

Тыгыз Сур даксыз, кызьш 
густен кошкыл 
Кызыл туске дешн 
б1ркелю боялган 
булшьщ ет Tim

0шмшц осы тур1не 
гэн, сурленген 
цэм1, дэм1 
гуздалган, бегде 
цэмс1з жэне Hicci3

3,0 0,005
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5 -к е с т е т ц  ж а л га с ы
№
р/с

Керсетюш
атауы

Ысталып nicipmreH сиыр етшен жасалтан жецсж татамдардыц сипаттамалары мен нормалары
Сырткдл Typi niiniHi Консистен­

ция
Keciicreri тур Hici жэне дэм1 Ас тузыныц 

массальщ 
улесц%, артьщ 

емес

Натрий 
нитритшщ 
массальщ 
улесц % 

артьщ емес
9 жон eTi Seri таза, куртац, eTi жулынбатан 

тгашацсыз, торда немесе сиырдыт 
шеп, немесе коллагещц жеуп 
эолатын улд1рде немесе тордг 
темесе торсыз, эр 4-6 см сайыт 
узына бойы-келденец шпагатпет 
темесе жшпен байлантан, немес{ 
деллофан улд1рде эр 4-6 см сайьп 
узына бойы-келденец шпагатпет 
темесе жшпен байлантан, немес{ 
нпагатсыз (жшс1з) торда 
декоративтж бортпеде немес{ 
5ортпес1з

Пкбурышты,
сопак;,
узартылтан,
цилиндрл1

Т ытыз Сур дацсыз, цызыл 
густен цошцыл 
цызыл туске дешн 
б1ркельа боялтан 
булшьщ ет TiHi

0шмнщ осы турше 
гэн, сурленген дэмц 
цэм1 туздалтан, бегде 
цэмс1з жэне Hicci3

3,0 0,005
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6-кесте
№
р/с

Керсепаш
атауы

Сиыр етшен шиюдей какталган жецсж тагамдардыцсипаттамалары мен нормалары

Сырч'кы I'Ypi ГЙншн Консистен­
ция

KeciKTeri Typi Hici жэне дэм1 Ас
тузыныц
массалык
Yлeci,%,
артьщ

Натрий 
нитритшщ 
массалык 

yiieci,% артык 
емес

1 Орама Бел таза, кургак, е л  жулынбаган, 
merrepi тепе кесшген, Tepici сыртка 
гыгыз оралган, асып коюга арналтан 
шмеп бар келденец 5 см-ден 8 см 
цешн ею жагынан узына бойы 
шпагатпен байлантан. Tepici3 
орамалар целлофанга немесе жуйел1 
гуткыр шпагаты бар баска улДФмен 
оралуга тше

Цилиндрш
немесе
децгелек,
лкбурышты-
сопак

Т ыгыз Сур дак;сыз, Кызыл 
густен кошкыл Кызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшык ет TiHi

0шмнщ осы турше 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина 
nici, дэм1 туздалган, 
бегде дэмшз жэне 
nicci3

5,0 0,005

2 Тес Бел таза, кургак, е л  жулынбаган 
uierrepi тепе кесшген, асып коюп 
арналган шмеп бар

Тпсбурынггы, 
кабыргасы бар 
лкбурышты- 
сопак

Т ыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл Кызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшык ет лш

0шмнщ осы TypiHe 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина 
nici, дэм1 туздалган, 
бегде дэмшз жэне 
nicci3

5,0 ),005

3 Тш Бел таза, кургак, inerrepi тепе кесшген 
1шекте

Тжбурышты, 
кабыргасы бар 
лкбурышты- 
сопак

Т ыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл кызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшык ет лш

0шмнщ осы турше 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина шег 
цэм! туздалган, бегде

5,0 0,005

4 К^абыгы бар 
сиыр жон 

е л

Кдбьщша б ел  таза кургак;. К^абыкша 
бузьшмаган. Асып коюга арналган 
шмеп бар эр 5 см-ден 8 см дешн узына 
бойы-келденец шпагатпен байланган

Сэл-пэл ишген
шшшдеп
батондар

Т ыгыз Сур даксыз, кызыл 
густен кошкыл кызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшык ет лш

0шмнщ осы турше 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина 
nici, дэмi туздал-ган, 
бегде дэмшз жэне
Н1СС13

5,0 0,005

5 Сирак Бел таза, кургак;, асып коюга арналгаг 
шмеп бар немесе шмекс1з

Табиги Т ыгыз Сур даксыз б1ркелю 
боялган булшык ет лш

0шмнщ осы TypiHe 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина 
nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмс1з жэне 
nicci3

5,0 0,005
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6-кестенщ жалгасы
№
р/с

Керсеткпп
атауы

Сиыр етшен шигадей какталган жецспс тагамдардыцсипаттамалары мен нормалары
Сырткы Typi ГПнпш Консистен

ция
KeciKTeri Typi Hici жэне дэм1 Ас

тузыныц 
массалык 
улес1,%, 

артык емес

Натрий 
нитритшщ 
массальщ 

улесу% артык 
емес

6 К^абырта-
лар

Beri таза кургак, eTi жулынбатан, 
асып коюта арналтан шмеп бар 
немесе шмекшз, дэмдеуштер мен 
сарымсак косылган, декоративтж 
6epTneci бар немесе бертпешз

Тжбурышты,
сэл-пэл
шлген
гшмшелер

Тыгыз Табиги аракатынаста май 
жэне косатын 
талшыктары бар 
кабыргадагы б1ркелю 
боялган булшык ет Tim. 
Сур даксыз, кызыл 
тустен кошкыл кызыл 
туске дешн булшык ет 
TiHiHiH Tvci

0шмнщ осы тур1не тэн, 
ысталган жэне сурлен- 
ген ветчина икл, дэм1 
гуздалган, бегде дэмс1з 
жэне nicci3

5,0 0,005

7 Ныгыздал- 
ган сиыр 

ет1

Бет1 таза, кургак, ет пен кыртыс майь: 
жулынбатан, шашаксыз, дэмдеуштер 
мен сарымсак косылган немесе 
шмекшз, немесе торда, немесе 
коллагещц жеуге болатын улд1рде 
жэне торда немесе торсыз, немесе 
целлофан улд1рде, эр 5-8 см айкас 
гурде немесе узына бойы-келденег 
шпагатпен (жшпен) байлантан немесе 
шпагатсыз (жшшз) торда. 
декоративтж бертпеде немесе 
бертпешз

Сопак,
пкбурыш-ты, 
цилиндрл1 
немесе баск  ̂
шнпщц

Тытыз Сур даксыз, кызыл 
тустен кошкыл кызыл 
туске дешн б1ркелк1 
боялган булшык ет r im

0шмнщ осы тур1не тэн, 
ысталган жэне сурлен- 
ген ветчина nici, дэм1 
гуздалган, бегде дэмшз 
жэне шсс1з

5,0 0,005

8 Жацгак 
косылган 
сиыр eTi

BeTi таза кургак, ет пен кыртыс май 
жулынбатан, шашаксыз, дэмдеуштер 
мен сарымсак; косылган, декоративтш 
бертпеде немесе бертпешз, торда, 
калтада, inieKTe, коллагещц жекге 
болатын улд1рде, жэне торда 80-200 
мм диаметрдеп жасанды кабьщшада, 
айкас турде шпагатпен (жшпен) 
байлантан немесе шпагатсыз (жпклз), 
горда

Шар тэр1здц 
шар тэр1здь 
узартылтан

Тыгыз Сур даксыз, кызыл тустен 

кошкыл кызыл туске дешн 

б1ркелю боялган булшык ет 

rim

0шмнщ осы турше тэн, 

ысталган жэне 

сурленген ветчина nici, 

дэм1 туздалган, бегде 

дэмшз жэне nicci3

5,0 0,005
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6-кестетц жалгасы
№
р/с

Керсетюш атауы Сиыр етшен нппадей кацталган жецсж тагамдардыцсипаттамалары мен нормалазы
Сыртцы Typi Шнпш Консистенц

ИЯ
KeciKTeri Typi Hici жэне дэм1 Ас тузыныц 

массальщ 
улесц%, артьщ 

емес

Натрий 
нитритшщ 
массальщ 
yneci,% 

артьщ емес
9 Жон eTi Beii таза, кургац, етт жулынбатан, 

шашаксыз, торда немесе сиыр 
шегшде, немесе коллагещц жеуге 
болатын улд1рде жэне торда немесе 
торсыз, эр 4-6 см айцас турде 
немесе узына бойы-келденен 
шпагатпен немесе жшпен 
байлантан немесе целлофан 
улд1рде,эр 4-6 см сайын узына 
бойы-келденец шпагатпен немесе 
жшпен байлантан немесе 
шпагатсыз (бертпес1з), торда, 
декоративт1 к бертпеде немесе 
бертпес1з

Тлкбурышты-
сопак,
узартылтан,
цилиндрл1

Тытыз Сур дацсыз, цызыл 
густей цонщыл цызыл 
гуске дешн б1ркелю 
боялган булшьщ ет Tim

0шмнщ осы тур1не 
гэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина 
nici, дэмi 
гуздалган, бегде 
цэмс1з жэне Hicci3

5,0 0,005
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7-кесте
№
p/c

Керсеткнн
атауы

К̂ ус ет1нен ысталып nicipmreH жецс1к тагамдардыцсипаттамалары мен нормалары
Сырткы Typi Бет1 Tyci жэне nici Ас тузыныц 

массальщ улесц %, 
артьщ емес

1 К^с Тазартылган тутас кус ушасы 
жэне оныц бойльщ жартысы

Teric, желденбеген, булшьщ т1н1н1ц терец 
пл1п жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, шеттер1 тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

2 Алдыцгы
ширек

Жарты ушаныц келденец му- 
шелеу нэтижесшде алынтан кус 
ушасыныц алдыцгы белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
тшт жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, шеттер1 тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

3 Арткы ширек Жарты ушаныц келденец му- 
шелеу нэтижесшде алын-ган кус 
ушасыныц арткы белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

4 Сан еп К̂ устыц Tepici бар немесе Tepici 
жок алмурт тэр1зд1 nimiHi бар 
жамбас белт,

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

5 Жамбас Жамбас жэне ж1л1нш1к 
суйектершен туратын кус 
ушасыныц белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

6 С Ирак; Улкен жэне idini жшк 
суйектер1нен туратын кус 
ушасыныц белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм 
артьщ болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

7 Жон еп Суйектен тазартылган тес 
булшьщеттершен туратын 
курльщтагы цустыц тазартылган

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм артьщ 
болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган, 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

8 Г оляшка Улкен жэне raini жшк 
суйектер1нен туратын кус 
ушасыныц белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм артьщ 
болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалган 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

9 К̂ анат Иьщ, шынтак, кэр1 ж1л1ктен жэне 
цанат суйектершен туратын кус 
ушасыныц белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм артьщ 
болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалгаш 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

10 Тес Тес суйегшен туратын кук 
ушасыныц белт

Teric, желденбеген, булшьщ тшшщ терец 
п лт  жок, Tepi асты майыныц 10 мм артьщ 
болуы, Hierrepi тепстелген

бшмнщ осы турше тэн, ысталган жэне 
сурленген ветчина nici, дэмi туздалгаш 
бегде дэмciз жэне nicci3

4,0

E;P С
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8-кесте
№

p/c

К ерсетю ш

атауы
К^устан ш игадей ы сталган  жецс1к тагам дарды ц  сипаттам асы  ж эне норм асы

Сы рткы  Typi Бет1 T y c i ж эне n ic i А с  тузы н ы ц  м ассальщ  

yaec i, % , артьщ  ем ес

1 К ^ с Тазарты лган  тутас  к ус  уш асы  ж эне 

оны ц  бо й льщ  ж арты сы

T er ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  т1н1н1ц терец  

типы  жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о л у ь г  шеттер1 т е п с т е л ге н

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3

5,0

2 А л д ы ц гы

ш ирек

Ж арты  уш ан ы ц  к елд ен ец  м у ш е леу  

нэтиж ес1нде алы нтан  кус 

уш асы н ы ц  алд ы ц гы  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

типы  жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  
б о лу ы , H ierrep i т е п с т е л ге н

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

3 А р тк ы

ш ирек

Ж арты  уш ан ы ц  к елд ен ец  м уш елеу  

н эти ж есш де  алы н ган  кус 

уш асы н ы ц  арткы  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i т е п с т е л ге н

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

4 Сан e r i К^устыц T ep ic i бар н ем есе  T ep ic i 

ж ок  алм ур т  тэр1зд1 n im iH i бар 

ж ам бас б е л т ,

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

5 Ж ам бас Ж ам бас  ж эне ж ш н н й к  

суйектер1нен тураты н  кус 

уш асы н ы ц  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

6 С Ирак; У л к е н  ж эне ганй ж ш к  

суйектер1нен тураты н  кус 

уш асы ны ц  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

7 Ж о н  e i i С уй ек тен  тазарты лган  т е с  б у лш ы - 

к еттерш ен  тураты н  ц урльщ т-агы  

к усты ц  тазарты лган  уш а  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3

5,0

8 Г  оляш ка У л к е н  ж эне ганй ж ш к  

суйектер1нен тураты н  кус 

уш асы ны ц  б е л т

T e r ic , ж елд ен беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

Tu iiri жок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о лу ы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  о сы  т у р ш е  тэн , ы сталган  ж эне 

с у р л е н ген  ветчи н а  n ic i, д эм i ту зд алган , 

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

9 К^анат Иьщ , ш ы нтак, кэр1 ж ш к т ен  ж эне 
цанат суйектер1нен тураты н  кус 

уш асы ны ц  б е л т

T er ic , ж елден беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

rm ir i ж ок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о луы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  осы  т у р ш е  тэн , ы сталган  жэне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i ту зд а л га н  

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3

5,0

10 Т е с Т е с  суй егш ен  тураты н  кус 

уш асы ны ц  б е л т

T er ic , ж елден беген , б у лш ьщ  тш ш щ  терец  

rm ir i ж ок, Tepi асты  м айы ны ц 10 м м  артьщ  

б о луы , H ierrep i тег1стелген

б ш м н щ  осы  т у р ш е  тэн , ы сталган  жэне 

с у р л е н ген  ветчина  n ic i, д эм i туздалгаш  

б е гд е  д эм c iз  ж эне n icci3
5,0

U>
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9-кесте

Керсетюш
атауы

Жьпщы етшен дайындалтан жецсж тагамдарге арналтан сипаттама жэне норма
Ысталып nicipmreH nicipmreH

Б1регей жылуы 
eTi

Пклрипп 
ысталган 

жьищы eTi

Мерекеге 
арналган 

жьищы eTi

Ныгыздалган 
жьищы eTi

Ныгыздалган
бауыр

Сырткы Typi Бету таза, 
кургак;, б1ркелю 
ысталган, 
шашаусыз

Бету таза, 
кургак;, б1ркелю 
ысталган, 
шашаусыз

Бету таза, кургак;, даусыз жэне ластанбаган, 
кегермеген, ет пен май уалдьщтарысыз, шашаусыз

Ппшш Тлкбурыш,
тартылтан,
epiKTi

Пкбурыш,
тартылган,
epiKTi

Т 1кбурыш

Консистенция Т ытыз
KeciKTeri Typi Акдныл сары немесе саргыш рещ бар май 

тшдершщ коспалары бар кызыл тустен коцыр 
цызыл туске дешн булшьщ Tim 6ipiccjnci боялган.

Б1ркелю 
орналаскан 
жолактар (6-дан 
8 дешн) туршде 
май тшшщ 
уабаттары бар 
булшьщ тшшщ 
кезектесетш 
уабаттары 
(каткабат) Май 
TiHi -  акшыл 
сары тустен 
уаньщ сары 
туске дети

Hipiccjnci 
орналаскан 
жолакдар (6-дан 
8 дей1н) 
тур1нде, ак 
туст1 шпиг 
Кабаттары бар 
акдпыл сур 
тустен кара сур 
туске дешн 
бауыр дыц 
кезектесетш 
кабаты 
(каткабат)

Hici жэне дэм1 Бегде дом! жэне hici жок еншнщ осы Typi не тэн, шамалап туздалган

Ас тузыныц 
массальщ уле- 
ci, %, артьщ 
емес

3,5 3,5 3,5 3,5 3,5

Натрий нитри- 
тпйц массальщ 
улесу %, 
артьщ емес

0,005 0,005 0,005 - -

Акуыздыц ма­
ссальщ улей, 
%, артьщ емес

14,0 14,0 21,0 21,0 8,0

Майдьщ мас­
сальщ улес1= 
%, артьщ емес

9,5 9,0 10,0 12,0 67,0

Р20 5 уайта 
есептеуде 
жалпы фосфа- 
ттыц массальщ 
улесу %, 
артьщ емес

0,4 0,4 0,4 0,4 0,4

Кщшщыл фос- 
фотазаныц 
калдьщ 
белсендтгп, 
%, артьщ емес

- - 0,006 0,006 0,006
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[1] Кеден одагы Комиссиясыньщ 2011 жылгы 16 тамыздагы №769 шеш1м1мен 
бектлген КО ТР 005/2011 «Орауыштьщ кауш аздт туралы» техникалык регламент!.

[2] Кеден одагы Комиссиясыньщ 2011 жылгы 9 желтоксандагы №880 шеш1м1мен 
бектлген КО ТР 021/2011 «Тамак ешмдершщ кауш аздт туралы» техникалык; 
регламент!.

[3] Кеден одагы Комиссиясыньщ 2011 жылгы 9 желтоксандагы №881 шеш1м1мен 
бектлген КО ТР 022/2011 «Тацбалану белшндеп тамак ешмдерщ техникалык 
регламент!.

[4] Еуразияльщ экономикальщ комиссияньщ 2012 жылгы 20 шшдедеп №58 
niemiMiMeH кабылданган КО ТР 029/2012 «Тамак коспаларыньщ, хош шстещцрпштердщ 
жэне техникалык косымша заттардьщ Kayinci3fliri туралы» техникльщ регламент!.

[5] Кеден одагы Комиссиясыньщ 2013 жылгы 9 казандагы №68 шеипм!мен 
бектлген КО Т Р  034/2013 « Е т т щ  жэне е т  ешмдершщ кау!пс!зд!п туралы» техникалык 
регламент!.

[6] Кеден одагы комиссиясыньщ 2010 жылгы 28 мамырдагы №299 шеипм!мен 
бектлген Санитарльщ-эпидемиологияльщ кадагалауга (бакылауга) жататын тауарларга 
койылатын б1рынгай санитарлык-эпидемиологияльщ жэне гигиенальщ талаптар.

37



К ?  С Т  2087-2014

0О Ж  637.5:006.35

Туйш сездергшоища, сиыр, жылк;ы жэне к^с етшен nicipmreH, 
ысталып к;ак;талган, шикддей ысталган жена к тагамдар.

М С Ж  67.120

ысталып nicipmreH,
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН
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1 ПОДГОТОВЛЕН И ВНЕСЕН Республиканским государственным предприятием 
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стандартизации 44 «Технолог»

2 УТВЕРЖ ДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Председателя Коми­
тета технического регулирования и метрологии Министерства по инвестициям и развитию 
Республики Казахстан от 10 октября 2014 года № 206-од.

3 В настоящем стандарте реализованы положения Закона Республики Казахстан «О 
техническом регулировании» от 9 ноября 2004г. № 603-II, Технического регламента Та­
моженного союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», Утвержденный Решением 
Комиссии Таможенного союза от 16 августа 2011 г. № 769, Технического регламента Та­
моженного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», Утвержденный Реше­
нием Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880, Технического регламента 
Таможенного союза 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», Утвержден­
ный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 881, Технического 
регламента Таможенного союза 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции», 
Утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. № 68.

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

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, тира­
жирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства по инвестициям и развитию 
Республики Казахстан
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ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕРКИ

2021 год 
5 лет

5 ВВЕДЕН ВЗАМЕН СТ РК 2087-2011

II



СТ РК 2087-2014

Содержание

1 Область применения. 1
2 Нормативные ссылки 2

3 Термины и определения 2

4 Ассортимент 2

5 Технические требования 2

6 Требования безопасности д

7 Правила приемки д

8 Методы испытаний j q

9 Транспортирование и хранение  ̂^

10 Гарантии изготовителя j j

Библиография ^g

III



СТ РК 2087-2014

IV



СТ РК 2087-2014
НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН________

ПРОДУКТЫ ДЕЛИКАТЕСНЫЕ ВАРЕНЫЕ, КОПЧЕНО-ВАРЕНЫЕ, 
КОПЧЕНО-ЗАПЕЧЕННЫЕ, ЗАПЕЧЕННЫЕ, СЫРОКОПЧЕНЫЕ ИЗ
__________ СВИНИНЫ, ГОВЯДИНЫ, КОНИНЫ И ПТИЦЫ_______________

Дата ведения 2016-01-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на продукты деликатесные вареные, копчено­
вареные, копчено-запеченные, запеченные, сырокопченые из свинины, говядины, конины 
и птицы, предназначенные для реализации в розничной торговле и общественном 
питании.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные 
нормативные документы:

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 1482-2005 Мука пшеничная. Общие технические условия.
СТ РК 1623-2007 Радиационный контроль. Стронций-90 и цезий-13 7. Пищевые 

продукты. Отбор проб, анализ и гигиеническая оценка.
СТ РК 1484-2007 Мясо и мясные продукты. Метод определения содержания влаги.
СТ РК 1486-2005 Мясо и мясные продукты. Спектрофотометрический метод 

определения массовой доли общего фосфора.
СТ РК 1729-2007 Мясо и мясные продукты. Правила приемки и методы испытания.
СТ РК 1731-2007 Мясо и мясные продукты. Органолептический метод определения 

показателей качества.
СТ РК 1759-2008 Говядина. Технические условия.
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

СТ РК ЕЭК ООН (1)-2012 Конина. Туши и отрубы.
ГОСТ 427-75 Линейки измерительные металлические. Технические условия.
ГОСТ 745-2003 Фольга алюминиевая для упаковки. Технические условия.
ГОСТ 8.579-2002 ГСП. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках 

любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте.
ГОСТ 779-55 Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия.

Издание официальное
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ГОСТ 2874-82 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством.
ГОСТ 3343-89 Продукты томатные концентрированные. Технические условия.
ГОСТ 4197-74 Натрий азотистокислый. Технические условия.
ГОСТ 7269-79 Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы 

определения свежести.
ГОСТ 7699-78 Крахмал картофельный. Технические условия.
ГОСТ 7702.0-74 Мясо птицы. Методы отбора образцов. Органолептические методы 

оценки качества.
ГОСТ 7702.2.0-95 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты птичьи. Методы 

отбора проб и подготовка к микробиологическим исследованиям.
ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия.
ГОСТ 7730-89 Пленка целлюлозная. Технические условия.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага обёрточная. Технические условия.
ГОСТ 8558.1-78 Продукты мясные. Метод определения нитрита.
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 10131-93 Ящики из древесины и древесных материалов для продукции 

пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия.
ГОСТ 10354-82 Пленка полиэтиленовая. 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 10574-91 Продукты мясные. Методы определения крахмала.
ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для 

продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические 
условия.

ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и 
молочной промышленности. Технические условия.

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 16729-71 Чеснок сушеный. Технические условия.
ГОСТ 18251-87 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия.
ГОСТ 21784-76 Мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические 

условия.
ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира.
ГОСТ 24104-2001 Весы лабораторные. Общие технические требования.
ГОСТ 25011-81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка.
ГОСТ 25391-82 Мясо цыплят-бройлеров. Технические условия.
ГОСТ 26574-85 Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия.
ГОСТ 26889-86 Продукты пищевые и вкусовые. Общие указания по определению 

содержания азота методом Къельдаля.
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути.
ГОСТ 26928-86 Продукты пищевые. Метод определения железа.
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ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация 
для определения содержания токсичных элементов.

ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26931-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения меди.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия.
ГОСТ 26934-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения цинка.
ГОСТ 27095-86 Мясо. Конина, жеребятина в полутушах и четвертинах. Технические 

условия.
ГОСТ 27569-87 Чеснок свежий реализуемый. Технические условия.
ГОСТ 28402-89 Сухари панировочные. Технические условия.
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические 

требования. Методы испытаний.
ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. 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 29055-91 Кориандр. Технические условия.
ГОСТ 29185-91 Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества 

сульфитредуцирующих клостридий.
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 32606-2013 Говядина. Туши и отрубы. Требования относительно поставки и 

контроля качества.
ГОСТ 32607-2013 Мясо кур. Тушки и их части. Требования при поставках и 

контроль качества.
ГОСТ 32796-2014 Свинина. Туши и отрубы. Требования относительно поставки и 

контроля качества.

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.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяются (используются) термины по [4], [2] и 
СТ РК 1010, а также термины с соответствующими определениями.

4 Ассортимент

4.1 Продукты деликатесные копчено-вареные из свинины изготавливают следующих 
наименований:

- окорок;
- окорок обезжиренный;
- рулет;
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- шинка;
- корейка;
- грудинка;
- балык свиной в оболочке;
- бекон;
- буженина;
- карбонад;
- лытка;
- ребрышки;
- рулька;
- свинина прессованная;
- орех мясной;
- филей;
- шейка;
- щековина (баки).

4.2 Продукты деликатесные сырокопченые из свинины изготавливают следующих 
наименований:

- окорок;
- рулет;
- корейка;
- грудинка;
- бекон;
- буженина;
- карбонад;
- ребрышки;
- рулька;
- свинина прессованная;
- орех мясной;
- филей;
- шейка;
- голяшка.

4.3 Продукты деликатесные запеченные из свинины изготавливают следующих 
наименований:

- буженина;
- колбаса «Украинская жареная Р»;
- шейка «По-домашнему» запеченная.

4.4 Продукты деликатесные копчено-запеченные из свинины изготавливают 
следующих наименований:

- свинина копчено-запеченная;
- шейка;
- карбонад.

4.5 Продукты копчено-вареные и сырокопченые из говядины изготавливают 
следующих наименований:

- рулет;
- балык говяжий в оболочке;
- грудинка;
- лытка;
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- ребра;
- говядина прессованная;
- орех мясной говяжий;
- филей;
- язык.

4.6 Продукты деликатесные копчено-вареные и сырокопченые из птицы 
изготавливают следующих наименований:

- птица;
- четвертина передняя;
- четвертина задняя;
- окорочок;
- бедро;
- голень;
- филе;
- голяшка;
- грудка;
- крылышки.

4.7 Продукты деликатесные копчено-вареные из конины изготавливают следующих 
наименований:

- конина оригинальная;
- конина варено-копченая;
- конина праздничная.

4.8 Продукты деликатесные вареные из конины изготавливают следующих 
наименований:

- конина прессованная;
- печень прессованная.

5 Технические требования

5.1 Продукты деликатесные копчено-вареные и сырокопченые из свинины, 
говядины, конины и птицы должны соответствовать требованиям [2], [4] и настоящего 
стандарта, и вырабатываться по рецептурам, технологическим инструкциям согласно 
СТ РК 1081, утвержденным в установленном порядке, с соблюдением санитарных норм и 
правил для предприятий пищевой промышленности.

5.2 Характеристики
5.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты копчено­

вареные и сырокопченые из свинины должны соответствовать требованиям, указанным в 
таблицах 1 и 2.

5.2.2 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты 
запеченные из свинины должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.

5.2.3 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты копчено- 
запеченные из свинины должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 4.

5.2.4 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты копчено­
вареные и сырокопченые из говядины должны соответствовать требованиям, указанным в 
таблицах 5, 6.

5.2.5 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты копчено­
вареные и сырокопченые из птицы должны соответствовать требованиям, указанным в
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таблицах 7, 8.
5.2.6 По органолептическим и физико-химическим показателям продукты копчено­

вареные и вареные из конины должны соответствовать требованиям, указанным в 
таблице 9.

5.2.7 Температура в толще охлажденного продукта должна быть не выше 
минус 4 °С. Температура в толще замороженного продукта -  не выше минус 8 °С.

5.3 Требования к сырью и материалам
5.3.1 Приметаемое при изготовлении продукции сырье, материалы и пищевые 

добавки, должны иметь документы, удостоверяющие их безопасность и качество.
5.3.2 Для выработки продуктов деликатесных следует использовать следующие 

сырье и материалы:
- мясо птицы по ГОСТ 21784, ГОСТ 25391, ГОСТ 32607;
- полутушки птиц -  левые и правые половинки тушек, полученные в результате 

разделки потрошеной тушки вдоль позвоночника и киля грудной кости по действующей 
нормативной документации;

- грудки птиц -  грудные мышцы вместе с грудной костью, килем, средним, 
боковым и реберными отростками грудной кости, а также с покрывающей грудную 
часть кожей или без нее по действующей нормативной документации;

- четвертины передние птиц -  часть тушек, состоящая из мышц грудной 
конечности и грудореберного отдела с грудной, реберными, ключичной, плечевой, 
локтевой и лучевой костями, вместе с покрывающей мышцы кожей по действующей 
нормативной документации;

- четвертины задние птиц -  часть тушек, состоящая из мышц таза и бедра с 
седалищной, бедренной, малоберцовой и большеберцовой костями, вместе с 
покрывающей мышцы кожей по действующей нормативной документации;

- окорочка птичьи -  бедренная часть тушек, состоящая из мышц бедра с бедренной, 
малоберцовой и большеберцовой костью, вместе с покрывающей мышцы кожей по 
действующей нормативной документации;

- голени птичьи -  нижняя половина бедренной части тушек, состоящая из мышц 
бедра вместе с малоберцовой и большеберцовой костью, вместе с покрывающей 
мышцы кожей по действующей нормативной документации;

- крылышки птичьи -  часть тушки, состоящая из мышц грудной конечности с 
плечевой, лучевой и локтевой костями, вместе с покрывающей мышцы кожей по 
действующей нормативной документации;

- говядину по СТ РК 1759, ГОСТ 779, ГОСТ 32606;
- говядину жилованную высшего сорта -  мышечную ткань с содержанием жировой 

и соединительной тканей, не более 3 % по действующей нормативной документации;
говядину жилованную первого сорта -  мышечную ткань с содержанием

соединительной и жировой тканей, не более 6 % по действующей нормативной 
документации;

- говядину жилованную второго сорта -  мышечную ткань с содержанием 
соединительной и жировой тканей, не более 20 % по действующей нормативной 
документации;

- свинину по ГОСТ 7724, ГОСТ 32796;
- свинину жилованную нежирную -  мышечную ткань с содержанием жировой ткани, 

не более 10 % по действующей нормативной документации;
- свинину жилованную полужирную -  мышечную ткань с содержанием жировой 

ткани (30 -  50) % или составленную из 60 % свинины жилованной нежирной и 40 % 
свинины жилованной жирной по действующей нормативной документации;
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- свинину жилованную жирную -  мышечную ткань с содержанием жировой ткани 
(50 -  85) %;

- конину, жеребятину по ГОСТ 27095, СТ РК ЕЭК ООН (1)-2012 в охлажденном и 
замороженном состоянии;

- натрий азотистокислый по ГОСТ 4197;
- воду по ГОСТ 2874;
- продукты томатные концентрированные по ГОСТ 3343;
- соль поваренную пищевую по СТ РК ГОСТ Р 51574, выварочную или 

каменную, самосадочную, садочную помолов № 0, 1 и 2, не ниже первого сорта;
- чеснок свежий по СТ РК 1245, ГОСТ 7977, ГОСТ 27569;
- чеснок сушёный по ГОСТ 16729;
- перец душистый по ГОСТ 29045;
- кориандр молотый по ГОСТ 29055;
- корицу по ГОСТ 29049;
- перец черный и белый по ГОСТ 29050;
- перец красный молотый по ГОСТ 29053;
- сухари панировочные по ГОСТ 28402;
- крахмал картофельный по ГОСТ 7699, не ниже первого сорта;
- муку пшеничную по СТ РК 1482, ГОСТ 26574, не ниже первого сорта;
- белковый стабилизатор по действующей нормативной документации;

белок растительный пищевой (соевый) по действующей нормативной 
документации;

- чеснок, консервированный поваренной солью, по действующей нормативной 
документации;

- чеснок замороженный измельченный по действующей нормативной документации;
- смеси специй, препараты коптильные, красители пищевые, фосфаты, вкусовые и 

ароматические вещества по [4], а также разрешенные к применению Комитетом по 
защите прав потребителей;

- уксус по действующей нормативной документации;
- соусы и маринады, в том числе сухие, разрешенные к применению Комитетом по 

защите прав потребителей;
- кишки свиные (черевы) по действующей нормативной документации;
- кишки говяжьи (черевы) по действующей нормативной документации;
- кишки бараньи (черевы) по действующей нормативной документации;
5.3.3 Допускается применение другого сырья и пищевых добавок при наличии 

документов, удостоверяющих их соответствие нормам безопасности и качества.

5.4 Маркировка
5.4.1 Маркировка продуктов должна соответствовать требованиям [3], [5],

СТ РК 1010 и ГОСТ 14192.
5.4.2 Информация должна быть нанесена в виде текста на этикетку (контрэтикетку), 

прикрепленный ярлык, либо листок-вкладыш или другим способом.
Способ нанесения маркировки (типографская печать, штемпелевание и т.п.) 

выбирает изготовитель продукции.
На каждую единицу продукта в потребительской таре или на этикетку типографским 

способом несмываемой краской, разрешенной органами Комитета по защите прав 
потребителей, наносят следующие обозначения на государственном и русском языках:

- наименование продукции;
- состав продукции;
- количество пищевой продукции;
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- дату изготовления продукции;
- срок годности продукции;
- условия хранения пищевой продукции.
- надпись «Упаковано под вакуумом» или «Упаковано в газовой модифицированной 

среде». Для пищевой продукции, качество и безопасность, которой изменяется после 
вскрытия упаковки, защищавшей продукцию от порчи, указывают также условия 
хранения после вскрытия упаковки;

- наименование и место нахождения изготовителя пищевой продукции или фамилия, 
имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя-изготовителя 
пищевой продукции, а также наименование и место нахождения уполномоченного 
изготовителем лица, наименование и место нахождения организации-импортера или 
фамилия, имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя- 
импортера;

- показатели пищевой ценности пищевой продукции;
- сведения о наличии в пищевой продукции компонентов, полученных с 

применением генно-модифицированных организмов;
- единый знак обращения продукции на рынке государств -  членов Таможенного

союза;
- штриховой код;
- обозначение настоящего стандарта;
- информацию о подтверждении соответствия (при наличии знака соответствия).
5.4.3 Транспортная маркировка по ГОСТ 14192 с нанесением при 

междугородних перевозках манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и 
«Ограничение температур».

5.4.4 Маркировка, характеризующая фасованную продукцию, наносится на одну из 
торцевых сторон транспортной тары несмывающейся непахнущей краской при помощи 
штампа, трафарета или наклеивания этикетки с указанием на государственном и русском 
языках:

- наименование продукции;
- количество пищевой продукции;
- дату изготовления и дату упаковывания (для упакованной продукции);
- срок годности продукции;
- условия хранения продукции;
- наименование и место нахождения изготовителя пищевой продукции или 

фамилию, имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя -  
изготовителя пищевой продукции;

- товарный знак изготовителя, предупредительная маркировка;
- термическое состояние;
- штриховой код;
- обозначение настоящего стандарта.

5.5 Упаковка
5.5.1 Продукты деликатесные выпускаются в фасованном и нерасфасованном виде. 

Фасованные в виде порций массой от 100 до 300 г целым куском (порционная нарезка) 
или ломтиками.

Вся упаковка, упаковочный материал и тара, используемая при упаковке, должны 
соответствовать требованиям [1].

5.5.2 Упаковывание и взвешивание продуктов деликатесных, в том числе под 
вакуумом, можно производить в отформованные пакеты из газопроницаемых, 
газонепроницаемых, термоусадочных и комбинированных пленочных материалов, а
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также аналогичные материалы, разрешенные к применению органами Комитета по защите 
прав потребителей.

5.5.3 Продукты деликатесные, упакованные в пакет, должны быть уложены в ящики: 
из гофрированного картона по ГОСТ 13513, деревянные многооборотные по ГОСТ 11354 
или тару из других материалов, разрешенных к применению органами Комитета по 
защите прав потребителей. Клапаны ящиков заклеивают клеевой лентой на бумажной 
основе по ГОСТ 18251 или полимерной клеевой лентой, разрешенной к применению 
органами Комитета по защите прав потребителей. Ящики внутри выстилают 
пергаментом ГОСТ 1341 или подпергаментом ГОСТ 1760 таким образом, чтобы 
свободные края бумаги закрывали продукты сверху.

5.5.4 Продукты деликатесные без оболочки завертывают и фасуют в фольгу по 
ГОСТ 745, пленочные материалы по ГОСТ 7730, ГОСТ 10354 или пакеты из полимерных 
материалов, или лотки из полимерных материалов, или в другие упаковочные материалы, 
разрешенные к применению органами Комитета по защите прав потребителей.

5.5.5 Продукты деликатесные, фасованные под вакуумом, упаковывают в 
полимерные многооборотные ящики или в тару из других материалов, разрешенные к 
применению органами Комитета по защите прав потребителей. Допускается использование 
дощатых ящиков поГОСТ 10131, ГОСТ 11354.

Допускается упаковывать изделия под вакуумом в сервировочную, и порционную 
упаковку.

5.5.6 Многооборотная тара должна иметь крышку. При отсутствии крышки 
допускается тару покрывать оберточной бумагой по ГОСТ 8273, пергаментом по 
ГОСТ 1341, подпергаментом по ГОСТ 1760.

5.5.7 Масса брутто продукции в ящиках должна быть не более 25 кг. Тара для 
упаковывания продуктов должна быть чистой, сухой, без плесени и постороннего запаха.

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

6 Требования безопасности

6.1 По содержанию токсичных элементов, бенз(а)пирена, нитрозаминов, 
антибиотиков, пестицидов, радионуклидов продукты деликатесные должны 
соответствовать требованиям по [2], [5], [6].

6.2 По микробиологическим показателям продукты деликатесные должны 
соответствовать требованиям по [2], [5], [6].

7 Правила приемки

7.1 Каждая партия реализуемых предприятием-изготовителем продуктов 
деликатесных должна быть проверена отделом (лабораторией) технического контроля 
предприятия-изготовителя на соответствие требованиям настоящего стандарта.

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

7.3 Приемка продуктов должна осуществляться по СТ РК 1729 или ГОСТ 9792 
партиями.

7.4 Контроль органолептических показателей готовой продукции проводят в каждой 
партии.
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7.5 Физико-химические показатели определяются периодически.
7.6 Контроль содержания в продуктах токсичных элементов, радионуклидов, 

пестицидов, антибиотиков, нитрозаминов, бенз(а)пирена, микробиологических 
показателей осуществляется в соответствии с порядком, установленным изготовителем по 
согласованию с органами Комитета по защите прав потребителей.

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. При получении неудовлетворительных результатов по 
микробиологическим анализам партия продукции бракуется.

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

7.9 Периодичность и объем проведения сертификационных испытаний при 
подтверждении соответствия продукции определяются органом по подтверждению 
соответствия совместно с изготовителем.

8 Методы испытаний

8.1 Методы определения органолептических, физико-химических показателей:
- методы отбора проб и подготовки их к анализам -  по ГОСТ 9792, 

ГОСТ 7269, ГОСТ 7702.0, ГОСТ 7702.2.1;
- определение органолептических показателей -  по СТ РК 1731, ГОСТ 9959, 

ГОСТ 7269;
- определение массовой доли жира -  по ГОСТ 23042;
- определение массовой доли белка -  по ГОСТ 25011, ГОСТ 26889;
- определение массовой доли нитрита натрия -  по ГОСТ 8558.1;
- определение массовой доли крахмала определяют -  по ГОСТ 10574;
- определение содержания влаги -  по СТ РК 1484;
- определение массовой доли общего фосфора -  по СТ РК 1486;
- определение массовой доли соли поваренной -  по ГОСТ 9957.
8.2 Определение микробиологических показателей -  по ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.2, 

ГОСТ 10444.15, ГОСТ 29185, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519.
8.3 Содержание токсичных элементов определяют по СТ РК ГОСТ Р 51301, 

СТ РК ГОСТ Р 51962, ГОСТ 26927 -  ГОСТ 26934, ГОСТ 30178, радионуклидов по 
СТ РК 1623, пестицидов, нитрозаминов, бенз(а)пирена, патогенных микроорганизмов -  по 
методикам, утвержденным Государственной санитарно-эпидемиологической службой 
Республики Казахстан.

8.4 Определение температуры в толще батона копчено-вареных изделий 
производят на предприятии термометром по ГОСТ 28498 в защитной оправе по 
действующей нормативной документации.

8.5 Определение толщины продукта в тонкой части при прямом срезе, длины 
свободных концов оболочки, шпагата (ниток) производят измерением линейкой 
металлической по ГОСТ 427.

8.6 Определение массы нетто фасованных продуктов производят на весах 
лабораторных по ГОСТ 24104 третьего класса точности с наибольшим пределом 
взвешивания 1 кг.
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9 Транспортирование и хранение

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

9.2 Для перевозки продукции используются специально предназначенные 
транспортные средства, имеющие оформленное в установленном порядке санитарно- 
эпидемиологическое заключение на автотранспорт.

9.3 Срок годности продуктов деликатесных копчено-вареных при температуре от 
0 °С до 8 °С и относительной влажности воздуха от 75 % до 80 % составляет не более 
5 суток с момента окончания технологического процесса, в том числе срок годности на 
предприятии-изготовителе -  не более 24 часов.

9.4 Срок годности продуктов деликатесных копчено-вареных, упакованных под 
вакуумом с момента окончания технологического процесса при температуре от 5 °С до 
8 °С и относительной влажности воздуха от 75 % до 80 % при сервировочной нарезке -  
не более 5 суток, при порционной нарезке -  не более 6 суток, в том числе срок годности 
на предприятии-изготовителе -  не более 24 часов.

9.5 Срок годности продуктов деликатесных сырокопченых с момента окончания 
технологического процесса при температуре от 0 °С до 4 °С и относительной влажности 
воздуха от 75 % до 80 % составляет не более 30 суток; при температуре от 4 °С до 12 °С -  
не более 15 суток; при температуре от минус 7 °С до минус 9 °С -  не более 120 суток.

9.6 Срок годности продуктов деликатесных сырокопченых, упакованных под 
вакуумом с момента окончания технологического процесса при температуре от 5 °С до 
8 °С и относительной влажности воздуха от 75 % до 80 % при сервировочной нарезке -  не 
более 15 суток; при порционной нарезке -  не более 20 суток.

9.7 Срок годности продуктов деликатесных вареных, запеченных, копчено- 
запеченных с момента окончания технологического процесса при температуре от 0 °С 
до 6 °С и относительной влажности воздуха от 75 % до 80 % составляет не более 5 суток.

Срок годности продуктов деликатесных вареных, запеченных, копчено-запеченных с 
момента окончания технологического процесса при температуре от 2 °С до 6 °С и 
относительной влажности воздуха от 75 % до 80 %, упакованных под вакуумом или в 
газомодифицированной среде, составляет:

- при нарезке -  не более 30 суток;
- нефасованных изделий -  не более 30 суток.
При температуре от 12 °С до 15 °С при сервировочной нарезке -  не более 10 суток; 

при порционной нарезке -  не более 15 суток, в том числе срок годности на предприятии -  
изготовителе -  не более 24 часов.

10 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие продуктов деликатесных вареных, 
копчено-вареных, копчено-запеченных, запеченных и сырокопченых из свинины, 
говядины, конины и птицы требованиям настоящего стандарта и сохранение его 
качества при соблюдении в торговой сети условий хранения и срока реализации.
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Таблица 1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины

Внешний вид Форма Консисте
нция

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

1 Окорок Поверхность чистая 
сухая, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, в шкуре, без 
шкуры

Удлиненная, 
ножка отпилена 
в скакательном 
суставе с 
оставлением 
бугорка 
пяточной 
кости, тазовая 
кость удалена

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного цвета, 
без серых 
пятен, цвет 
жира белый или 
с розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

4,0 3,5 0,003

2 Окорок
обезжиренный

Поверхность чистая 
сухая, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, в шкуре, без 
шкуры

Удлиненная, 
ножка отпилена 
в скакательном 
суставе с 
оставлением 
бугорка 
пяточной 
кости, тазовая 
кость удалена

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного цвета

Свойственны 
й данному 
виду продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

0,5 3,5 0,003
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  1
№ Наименование Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
п
/

показателя Внешний вид Форма Консист Вид на разрезе Запах и вкус Толщина Массовая Массовая
е подкожного доля доля

п нция слоя шпика поваренной нитрита
при прямом соли, %, не натрия,
срезе, см, не более % не

более более
3 Рулет Поверхность чистая Цилиндрическа я Упругая Равномерно Свойственный 3,0 3,5 0,003

сухая, без выхватов или округленная, окрашенная данному виду
мяса и шпика, без суживающаяся к мышечная продукта,
бахромок и остатков ножке, для ткань розово- запах копчения
щетины, края ровно небольших - красного цвета, и ветчинности,
обрезаны, в шкуре, без цилиндрическа я без серых вкус
шкуры, плотно пятен, цвет солоноватый,
свернутые шкурой или жира белый или без
шпиком наружу, с розоватым посторонних
перевязанные оттенком, без привкуса и
шпагатом с двух 
сторон продольно и 
через каждые от 5 до 8 
см поперечно с петлей 
для подвешивания. 
Рулеты без шкуры 
должны быть 
завернуты в целлофан 
или другие
пленки с последующей

пожелтения запаха

вязкой шпагатом

UU
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Продолжение таблицы 1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

%  не 
более

4 Шинка Поверхность чистая 
сухая, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, в шкуре, без 
шкуры, плотно 
свернутая шкурой в 
виде рулета, 
перевязанная 
шпагатом 2 - 4  раза 
вдоль и через каждые 
1,5 см поперечно, с 
петлей для 
подвешивания

Округленная,
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного цвета, 
без серых 
пятен, цвет 
жира белый или 
с розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

1,5 3,5 0,003

5 Корейка Поверхность чистая 
сухая, в шкуре и без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, с петлей для 
подвешивания

Прямоугольная, 
с ребрами, 
позвонки 
удалены

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного цвета, 
без серых 
пятен, цвет 
жира белый или 
с розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения v 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, 
без посторонне 
привкуса м 
запаха

4,0 3,5 0,003
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренно 
й соли, %, 
не более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

6 Грудинка Поверхность чистая 
сухая, в шкуре и без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, с петлей для 
подвешивания

Прямоугольная, 
с ребрами, 
брюшина с 
сосками 
удалена

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного цвета, 
без серых 
пятен, цвет 
жира белый или 
с розоватым 
оттенком, без 
пожелтения, 
жировая ткань с 
прослойками

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

3,0 з,
5

0,003

7 Балык свиной в 
оболочке

Поверхность оболочки 
чистая сухая. Оболочка 
не нарушена.
Перевязан шпагатом 
продольно-поперечно 
через каждые от 5 до 
8 см с петлей для 
подвешивания

Батоны слегка
изогнутой
формы

Упругая Мышечная ткань 
бледно-розового 
цвета, без серых 
пятен, цвет 
шпика белый или 
с розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения I 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, 
без посторонни? 
привкуса I 
запаха

0,5 з,
5

0,003

(Л
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П род ол ж е ние  та б л и ц ы  1

№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

8 Щековина
(баки)

Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса и жира, без 
бахромок и остатков 
щетины, края ровно 
обрезаны, с петлей для 
подвешивания

Неправильная
или
многоугольная
плоская

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань розово­
красного 
цвета, без 
серых пятен, 
цвет жира 
белый или с 
розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

Не
нормируете
я

3,5 0,003

9 Бекон Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса, без бахромок с 
петлей для 
подвешивания или без 
нее

Прямоугольная,
прямоугольно­
удлиненная

Упругая Чередующиеся 
прослойки 
жировой и 
мышечной 
ткани. Цвет 
мышечной 
ткани от светло- 
розового до 
темно
-розового. Цвет 
жира -  от 
белого до 
кремового.

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения v. 
ветчинности, вкус 
солоноватый, бе: 
посторонних 
привкуса и запаха

1,5 3,5 0,005
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Продолжение таблицы 1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины

Внешний вид Форма Консисте
нция

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

%  не 
более

Буженина Поверхность ч истая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок с петлей для 
подвешивания или без 
нее, с наличием чеснока 
и перца

Овальная,
круглая

Упругая Мышечная ткань 
светло-серая или 
со слабо-розовым 
оттенком, цвет 
шпика белый или с 
розоватым 
оттенком

Свойственный
данному виду
продукта,
запах
копчения и
ветчинности,
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

2,0 2,0 0,005

Карбонад Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок, с наличием 
чеснока и перца, с 
петлей для
подвешивания или без 
нее, в сетке, или в 
синюге говяжьей, или в 
коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без 
нее, перевязанный

Прямоугольно­
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань от 
светло-серого до 
розового цвета со 
слоем шпика с 
одной стороны. 
Толщина слоя 
шпика не более 1 
см, цвет шпика -  
белый или
кремовый или с 
розоватым 
оттенком

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения V.
ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса V.
запаха

1,0 3,5 0,005
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, 
или в
целлофановой пленке, 
перевязанной 
шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке 
или без нее

1

2

Лытка Поверхность чистая, 
сухая, с петлей для 
подвешивания или без 
нее

Натуральная Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань, 
без серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запа> 
копчения v 
ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса v 
запаха

Не
нормируется

3,5 0,005
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Продолжение таблицы 1
№ Наименование Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
п/ показателя Внешний вид Форма Консисте Вид на разрезе Запах и вкус Толщина Массовая Массовая
п нция подкожного доля доля

слоя шпика поваренной нитрита
при прямом соли, %, не натрия,
срезе, см, не более %  не

более более

1 Ребрышки Поверхность чистая, Прямоугольные Упругая Равномерно Свойственный - 3,5 0,005
3 сухая, без выхватов мяса, , слегка окрашенная данному виду

с петлей для изогнутые мышечная ткань продукта,
подвешивания или без пластины на ребрах с запах
нее, с наличием специй и размером наличием жировой и копчения и
чеснока, в декоративной 20 х 10 см соединительной ветчинности,
обсыпке или без нее ткани в вкус

естественном солоноватый,
соотношении. без
Цвет мышечной посторонних
ткани -  от светло- привкуса и
розового до запаха
темно-розового
цвета

1 Рулька Поверхность чистая, В виде конуса, Упругая Равномерно Свойственны - 3,5 0,005
4 сухая, без выхватов соответствующ окрашенная й данному

мяса, без бахромок, в ая мышечная ткань виду продукта,
шкуре, с петлей для анатомической от светло-розового запах
подвешивания или без форме голени до темно- копчения и
нее, с наличием частиц или предплечья красного цвета с ветчинности,
специй и чеснока, в свиного отруба прослойками вкус
декоративной обсыпке соединительной солоноватый,
или без нее ткани в без с

естественном посторонних h
соотношении, на привкуса и ;
кости, в шкуре, запаха
слой шпика под С

С

<£>
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NJ
О Продолжение таблицы 1

№
п/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

шкурой не более 
3,5 см. Цвет типика 
-  от белого до 
кремового.

1
5

Свинина
прессованная

Поверхность чистая, 
сухая без выхватов мяса 
и шпика, без бахромок с 
наличием частиц 
специй и чеснока, с 
петлей для 
подвешивания или без 
нее, или в сетке, или в 
коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без 
нее, или в 
целлофановой пленке, 
перевязанной шпагатом 
(нитками)
крестообразно или 
продольно-поперечно 
через каждые 5 -  8 см 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке 
или без нее

Овальная, 
прямоугольная, 
цилиндрическа я 
или другой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло-розового 
до розово­
красного цвета с 
прослойками 
межмышечного 
жира в 
естественном 
соотношении или 
без них, со шпиком 
или без него, цвет 
жира и
шпика -  белый или 
кремовый или с 
розоватым оттенком

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения г 
ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса v 
запаха

3,5 3,5 0,005

С
Т

 РК
 2087-2014



Продолжение таблицы 1
№
и/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины

Внешний вид Форма Консисте
нция

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

%  не 
более

1 Орех мясной Поверхность чистая, Шаровидная, Упругая Равномерно Свойственный 3,5 3,5 0,005
6 сухая, без выхватов мяса шаровидно- окрашенная данному виду

и шпика, без бахромок, с удлиненная мышечная ткань продукта,
наличием частиц специй от светло-розового запах
и чеснока, в до темно- копчения и
декоративной обсыпке розового цвета. ветчинности,
или без нее, в сетке, в Кусочки мышечной вкус
пузырях, в синюгах, в ткани солоноватый,
каллогеновой съедобной неопределенной без
пленке и в сетке, в формы с посторонних
искусственных прослойками привкуса и
оболочках диаметром соединительной и запаха
80 -  200 мм, жировой ткани,
перевязанной шпагатом создающие
(нитками) монолитную
крестообразно или без структуру, без
шпагата (без ниток) в пустот. Цвет жира -
сетке. от белого до

кремового.
1 Филей Поверхность чистая, Прямоугольно- Упругая Филей из свинины и Свойственны 1,0 3,5 0,005
7 сухая, без выхватов овальная, филей из й данному

мяса, без бахромок в удлиненная, говядины, виду продукта,
сетке или в синюге цилиндрическа я сложенные вместе запах
говяжьей, или в мякотными копчения и
коллагеновой частями внутрь и ветчинности,
съедобной пленке и в создающие вкус
сетке или без нее монолитную солоноватый,
перевязанный структуру

[NJ
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____________________________________________________________ Продолжение таблицы 1
№

п/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины

Внешний вид Форма Консисте
нция

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, 
или в
целлофановой пленке, 
перевязанной 
шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке 
или без нее

мышечной ткани 
равномерной 
окраски от светло- 
розового до 
розового (для 
свинины) и от 
светло-красного 
до красного (для 
говядины)

без
посторонних 
привкуса и 
запаха

1
8

Шейка Поверхность чистая, 
сухая, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок с наличием 
частиц чеснока и 
черного перца, с петлей 
для подвешивания или 
без нее, в сетке, или в 
синюге говяжьей, или в 
коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без 
нее перевязанная

Овально - 
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань от 
светло-серого до 
розового цвета с 
прослойками 
межмышечного 
жира в 
естественном 
соотношении, цвет 
жира белый или 
кремовый или с 
розоватым оттенком

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения v 
ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса v 
запаха

3,5 3,5 0,005

C
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  1
№
п
/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из свинины
Внешний вид Форма Консисте

нция
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, 

% не 
более

шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, 
или в
целлофановой пленке, 
перевязанной 
шпагатом или нитками 
продольно-поперечно 
через каждые 4 -  6  см, 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке 
или без нее

NJ
UJ

С
Т

 РК
 2087-2014



NJ

Таблица 2
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

И Я
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожно 
го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

1 Окорок В шкуре. Удлиненная, Упругая Равномерно Свойственный 4,0 5,0 0,005
Поверхность И Л И окрашенная данному виду
равномерно прямоугольна мышечная ткань продукта,
прокопченная, я плоская розово-красного выраженный
чистая, сухая, без ножка цвета, без серых запах копчения,
пятен и загрязнений, отпилена в пятен, цвет жира вкус
без плесени, без скакательном белый или с ветчинности,
выхватов мяса и суставе с розоватым солоноватый,
шпика, без бахромок оставлением оттенком, без без
и остатков щетины, бугорка пожелтения посторонних
края ровно обрезаны, П Я Т О Ч Н О Й привкуса и
с петлей для кости, запаха
подвешивания тазовая кость

удалена
2 Рулет В шкуре. Цилиндричес Упругая Равномерно Свойственный 3,0 5,0 0,005

Поверхность кая или окрашенная данному виду
равномерно округленная, мышечная ткань продукта,
прокопченная, суживающаяс розово-красного выраженный
чистая, сухая, без я к ножке, цвета, без серых запах копчения
пятен и загрязнений, Д Л Я пятен, цвет жира вкус
без плесени, без небольших - белый или с ветчинности,
выхватов мяса и цилиндричес розоватым солоноватый,
шпика, без бахромок кая оттенком, без без
и остатков щетины, пожелтения посторонних
края ровно обрезаны, привкуса и

С
Т
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 2087-2014



П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  2
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ
Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 

подкожного 
слоя шпика 
при прямом 
срезе, см, не 

более

Массовая
доля

поваренной
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

плотно свернутые 
шкурой наружу, туго 
перевязанные 
шпагатом с двух 
сторон продольно и 
через каждые от 5 см 
до 8  см поперечно с 
петлей для 
подвешивания.

запаха

3 Корейка В шкуре.
Поверхность 
равномерно 
прокопченная, чистая, 
сухая, без пятен и 
загрязнений, без 
плесени, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины,
края ровно обрезаны, с 
петлей для 
подвешивания

Прямоугольн 
ая, с ребрами, 
позвонки 
удалены

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
розово-красного 
цвета, без серых 
пятен, цвет жира 
белый или с 
розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения 
вкус
ветчинности,
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

4,0 4,0 0,005

[NJ
СП

С
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  2
№
п/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика при 

прямом 
срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

4 Грудинка В шкуре.
Поверхность 
равномерно 
прокопченная, чистая, 
сухая, без пятен и 
загрязнений, без 
плесени, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок и остатков 
щетины,
края ровно обрезаны, с 
петлей для 
подвешивания

Прямоугольн 
а, с ребрами, 
брюшина с 
сосками 
удалена

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
розово-красного 
цвета, без серых 
пятен, цвет жира 
белый или с 
розоватым 
оттенком, без 
пожелтения, 
жировая ткань с 
прослойками 
мышечной ткани

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчени, 
вкус
ветчинности, 
солоноватый, 
без посторонних 
привкуса и 
запаха

3,0 4,0 0,005

5 Бекон Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса, без бахромок, с 
петлей для 
подвешивания или без 
нее

Прямоугольная,
Прямоугольно­
удлиненная

Упругая Чередующиеся 
прослойки 
жировой и 
мышечной 
ткани. Цвет 
мышечной ткани 
от светло- 
розового до 
темно-розового. 
Цвет жира -  от 
белого до

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения, 
вкус
ветчинности, 
солоноватый, 
без посторонних 
привкуса и

1,5 6 , 0 0,005

C
T

 РК
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Продолжение таблицы 2
№
п/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины

Внешний вид Форма Консистенц
ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика 

при
прямом

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

кремового. 
Толщина в 
тонкой части не 
менее 2 см.

запаха

6 Буженина Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок, с петлей 
для подвешивания 
или без нее, с 
наличием чеснока и 
перца

Овальная,
круглая

Упругая Мышечная ткань 
светло-серая или 
со слабо 
розовым
оттенком, цвет 
шпика белый 
или с розоватым 
оттенком

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения, 
вкус
ветчинности,
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

2,0 6,0 0,005

7 Карбонад Поверхность чистая 
сухая, в шкуре, без 
шкуры, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок, с 
наличием чеснока и 
перца, с петлей для 
подвешивания или 
без нее, в сетке, или

Прямоугольн
о-удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло-серого 
до розового 
цвета со слоем 
шпика с одной 
стороны. 
Толщина слоя

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения 
вкус
ветчинности,
солоноватый,
без

1,0 6,0 0,005

ISJ

С
Т

 РК
 2087-2014



|NJ
00

П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  2
№
п/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

в синюге говяжьей, 
или в коллагеновой 
съедобной пленке и в 
сетке или без нее, 
перевязанный 
шпагатом или 
нитками продольно­
поперечно через 
каждые 4 - 6  см, или 
в целлофановой 
пленке, перевязанной 
шпагатом или 
нитками продольно­
поперечно через 
каждые 4 см - 6  см, 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной 
обсыпке или без нее

шпика не более 1 

см, цвет шпика -  
белый или 
кремовый или с 
розоватым 
оттенком

посторонних 
привкуса и 
запаха

8 Ребрышки Равномерно чистая, 
без пятен и 
загрязнений, с 
прирезями
межреберного мяса 
не более 30 %, 
допускается наличие

Натуральная Плотная Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло- 
розового до 
темно-красного 
цвета без серых

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,

3,5 0,005

С
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Продолжение таблицы 2
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины

Внешний вид Форма Консистенц
ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина
подкожно

го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см,
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

шейных и спинных 
позвонков, с петлей 
для подвешивания

пятен без
посторонних 
привкуса и 
запаха

9 Рулька Прокопченная, 
чистая сухая, без 
загрязнений, 
остатков щетины, без 
плесени с петлей для 
подвешивания

Натуральная Плотная Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло- 
розового до 
темно-красного 
цвета без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах копчения 
и ветчинности, 
вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

3,5 0,005

10 Свинина
прессованная

Поверхность чистая, 
сухая без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок, с наличием 
частиц специй и 
чеснока, с петлей для 
подвешивания или 
без нее, или в сетке, 
или в коллагеновой 
съедобной пленке и в

Овальная,
прямоугольна
я,
цилиндрич ее 
кая или 
другой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло- 
розового до 
розово-красного 
цвета с 
прослойками 
межмышечного 
жира в

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчени, 
вкус
ветчинности,
солоноватый,
без
посторонних

3,5 6,0 0,005

NJ
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UJо
Продолжение таблицы 2

№ Наименование Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
п/п показателя Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

сетке или без нее, или 
в целлофановой 
пленке, перевязанной 
шпагатом (нитками) 
крестообразно или 
продольно-поперечно 
через каждые 5 -  8 см 
или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в 
декоративной 
обсыпке или без нее

естественном 
соотношении 
или без них, со 
шпиком или без 
него, цвет жира 
и шпика -  белый 
или кремовый 
или с розоватым 
оттенком

привкуса и 
запаха

11 Орех мясной Поверхность чистая, 
сухая, без выхватов 
мяса и шпика, без 
бахромок, с 
наличием частиц 
специй и чеснока, в 
декоративной 
обсыпке или без нее, 
в сетке, в пузырях, в 
синюгах, в 
каллогеновой 
съедобной пленке и в 
сетке, в

Шаровидная,
шаровидно­
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
от светло- 
розового до 
темно-розового 
цвета. Кусочки 
мышечной ткани 
неопределенной 
формы с 
прослойками 
соединительной 
и жировой

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения 
вкус
ветчинности,
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

3,5 6,0 0,005

С
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  2
№ 
и/ 
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

искусственных 
оболочках диаметром 
80 -  2 0 0  мм, 
перевязанной 
шпагатом (нитками) 
крестообразно или 
без шпагата (без 
ниток) в сетке.

ткани, 
создающие 
монолитную 
структуру, без 
пустот. Цвет 
жира -  от белого 
до кремового.

1 2 Филей Поверхность 
оболочки чистая, 
сухая, без пятен и 
загрязнений, без 
плесени, оболочка не 
нарушена,
перевязаны шпагатом 
или ниткой через 
каждые от 5 до 8  см, с 
петлей для 
подвешивания

Батоны 
прямой или 
слегка 
изогнутой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
бледно-розового 
цвета, без серых 
пятен, цвет 
шпика белый 
или с 
розоватым 
оттенком, без 
пожелтения

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
запах
копчения, вкус
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

0,5 6 , 0 0,005

13 Шейка Поверхность 
оболочки чистая, 
сухая, без пятен и 
загрязнений, без 
плесени, оболочка не 
нарушена,

Батоны 
прямой или 
слегка 
изогнутой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен, с

Свойственный 
данному виду 
продукта, 
выраженный 
запах копчения 
вкус

6 , 0 0,005

UJ
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  2

№
и/
п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из свинины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Толщина 
подкожно 

го слоя 
шпика 

при
прямом 

срезе, см, 
не более

Массовая
доля

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

перевязаны шпагатом 
или ниткой через 
каждые от 5 до 8  см, с 
петлей для 
подвешивания

прослойками
межмышечного
жира

ветчинности,
солоноватый,
без
посторонних 
привкуса и 
запаха

14 Г оляшка Прокопченная, 
чистая сухая, без 
загрязнений, 
остатков щетины, без 
плесени с петлей для 
подвешивания

Натуральная Плотная Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного или 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения, вкус 
солоноватый, 
без
посторонних 
привкуса и

3,5 0,005

C
T
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Таблица 3

Наименование показателей Характеристика и нормы продуктов деликатесных запеченных из свинины

Колбаса «Украинская жареная Р» 
запеченная

Шейка «По-домашнему» запеченная «Буженина» запеченная

Внешний вид Батоны с чистой сухой поверхностью, без 
повреждений оболочки

Поверхность чистая, сухая, без 
выхватов мяса и шпика, без бахромо, 
с наличием частиц чеснока и черного
перца

Поверхность чистая, сухая, равномерно 
прокопченная, без бахромок

Форма Батоны, скрученные в виде колец Овально-удлиненная Овальная, прямоугольная, произвольная
Консистенция Упругая
Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, от светло- 

коричневого до темно-коричневого, без 
серых пятен и пустот, содержит кусочки 
шпика и мышечной ткани размером не 
более 6  мм.

Равномерно окрашенная мышечная ткань 
от светло-серого до розового цвета с 
прослойкой межмышечного жира в 
естественном соотношении, цвет жира -  
белый или кремовый или с розоватым 
оттенком

Равномерно окрашенная мышечная ткань 
от красного цвета до темно-красного 
цвета с включениями жировой ткани 
светло-желтого или желтоватого оттенка.

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, без 
посторонних привкуса и запаха, в меру 
соленый с ароматом специй, чеснока

Свойственный данному виду продукт, 
без посторонних привкуса и запаха, с 
выраженным запахом запеченной 
свинины, чеснока и специй

Свойственный данному виду продукта, 
без посторонних привкуса и запаха, в 
меру соленый

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

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

Массовая доля белка, %, не 
более 1 2 ,0 1 2 ,0 13,0

Массовая доля жира, %, не 
более 38,0 38,0 33,0

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

0,4 0,4 0,4

UJ
UJ
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Таблица 4
Наименование 

показателей 
Внешний вид

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-запеченных из свинины
Свинина копчено-запеченная | Шейка | Карбонад

Поверхность чистая, сухая, без выхватов мяса и шпика, без бахромок
с петлей для подвешивания или без нее, 
или в сетке, или в коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без нее, или в 
целлофановой пленке, перевязанный 
шпагатом (нитками) крестообразно или 
продольно-поперечно через каждые 5 - 8  
см или без шпагата (без ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке или без нее

с наличием частиц чеснока 
и черного перца

с наличием частиц чеснока и черного перца, с петлей для 
подвешивания или без нее, в сетке, или в синюге говяжьей, 
или в коллагеновой съедобной пленке и в сетке или без 
нее, перевязанный шпагатом (нитками) продольно­
поперечно через каждые 4 - 6  см, или в целлофановой 
пленке, перевязанной шпагатом (нитками) продольно­
поперечно через каждые 4 - 6  см, или без шпагата (без 
ниток) в сетке, в декоративной обсыпке или без нее

Форма Овальная, прямоугольная, цилиндрическая 
или произвольная

Овально-удлиненная Прямоугольно-удлиненная

Консистенция Упругая
Вид на разрезе Равномерно окрашенная мышечная ткань от светло-серого до розового 

цвета с прослойкой межмышечного жира в естественном соотношении, 
цвет жира -  белый или кремовый или с розоватым оттенком

Равномерно окрашенная мышечная ткань от светло-серого 
до розового цвета со слоем шпика с одной стороны. 
Толщина слоя шпика не более 1 см, цвет шпика -  белый 
или кремовый или с розоватым оттенком.

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта без посторонних привкуса и запаха
в меру соленый с ароматом копчения, 
чеснока и специй

с ароматом копчения, 
чеснока и специй. В случае 
использования 
декоративной обсыпки -  с 
ароматом обсыпки

с выраженным запахом запеченной или жареной свинины, 
чеснока и специй.

Массовая доля поваренной 
соли, %, не более

3,5 3,5 3,5

Массовая доля нитрита 
натрия, %, не более

0,005 0,005 0,005

Массовая доля белка, %, 
не более

13,0 12,0 13,0

Массовая доля жира, %, не 
более

33,0 38,0 33,0

Массовая доля общего 
фосфора в пересчете на
Р20 5, %, не более

0,4 0,4 0,4

С
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Таблица 5
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из говядины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ
Вид на разрезе Запах и вкус Массовая

доля
поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля нитрита 
натрия, % не 

более

1 Рулет Поверхность чистая сухая, без 
выхватов мяса, края ровно
обрезаны, плотно свернутые 
шкурой наружу, перевязанные 
шпагатом с двух сторон 
продольно и через каждые от 5 
до 8  см поперечно с петлей для 
подвешивания. Рулеты без 
шкуры должны быть завернуты 
в целлофан или другие пленки с 
последующей вязкой шпагатом

Цилиндрическа 
я или 
округленная, 
прямоугольно­
овальная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

2 Г рудника Поверхность чистая сухая, без 
выхватов мяса, без бахромок, 
края ровно обрезаны, с петлей 
для подвешивания

Прямоугольная

прямоугольно­
овальная с 
ребрами

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

3 Язык Поверхность чистая сухая, края 
ровно обрезаны, в синюгах

Прямоугольная, 
прямоугольно­
овальная с 
ребрами

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

UJ
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  5
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из говядины
Внешний вид Форма Консистенц

И Я
Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 

поваренной 
соли, %, не 

более

Массов 
ая доля 
нитрита 
натрия, 

% не 
более

4 Балык говяжий в 
оболочке

Поверхность оболочки чистая 
сухая. Оболочка не нарушена. 
Перевязан шпагатом 
продольно-поперечно через 
каждые от 5 до 8  см с петлей 
для подвешивания

Батоны слегка
изогнутой
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

5 Лытка Поверхность чистая, сухая, с 
петлей для подвешивания или 
без нее

Натуральная Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная 
ткань, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

6 Ребра Поверхность чистая, сухая, без 
выхватов мяса, с петлей для 
подвешивания или без нее, с 
наличием специй и чеснока, в 
декоративной обсыпке или без 
нее

Прямоугольные, 
слегка изогнуты* 
пластины

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
на ребрах с 
наличием 
жировой и 
соединительной 
ткани в 
естественном 
соотношении. 
Цвет мышечной 
ткани от

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

C
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  5
№ Наименование Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из говядины
п/п показателя Внешний вид Форма Консистенц

И Я
Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 

поваренной 
соли, %, не 

более

Массов 
ая доля 
нитрита 
натрия, 

% не 
более

красного до 
темно-красного, 
без серых пятен

7 Г овядина 
прессованная

Поверхность чистая, сухая без 
выхватов мяса и шпика, без 
бахромок, с наличием частиц 
специй и чеснока, с петлей для 
подвешивания или без нее, или 
в сетке, или в коллагеновой 
съедобной пленке и в сетке или 
без нее, или в целлофановой 
пленке, перевязанной шпагатом 
(нитками) крестообразно или 
продольно-поперечно через 
каждые 5 -  8  см или без шпагата 
(без ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке или без 
нее

Овальная, 
прямоугольная, 
цилиндр ическа 
я или другой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

8 Орех мясной 
говяжий

Поверхность чистая, сухая, без 
выхватов мяса и шпика, без 
бахромок, с наличием частиц 
специй и чеснока, в 
декоративной обсыпке или без 
нее, в сетке, в пузырях, в 
синюгах, в каллогеновой 
съедобной пленке и в сетке, в 
искусственных оболочках 
диаметром 80 -  2 0 0  мм, 
перевязанной шпагатом

Шаровидная,
шаровидно­
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005

UJ
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  5
№ Наименование Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из говядины

п/п показателя Внешний вид Форма Консистенц
ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 

более

Массов 
ая доля 
нитрита 
натрия, 

% не 
более

(нитками) крестообразно или без 
шпагата (без ниток) в сетке.

9 Филей Поверхность чистая, сухая, без 
выхватов мяса, без бахромок в 
сетке или в синюге говяжьей, 
или в коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без нее 
перевязанный шпагатом или 
нитками продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, или в 
целлофановой пленке, 
перевязанной шпагатом или 
нитками продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, или 
без шпагата (без ниток) в сетке, 
в декоративной обсыпке или 
без нее

Прямоугольно­
овальная, 
удлиненная, 
цилиндр ич еская

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до 
темно-красного 
цвета, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
пряностей, вкус 
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и запаха

3,0 0,005
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Таблица 6
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из говядины
Внешний вид Форма Консистенц

И Я
Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

1 Рулет Поверхность чистая сухая, 
без выхватов мяса, края 
ровно обрезаны, плотно 
свернутые шкурой наружу, 
перевязанные шпагатом с 
двух сторон продольно и 
через каждые от 5 до 8  см 
поперечно с петлей для 
подвешивания. Рулеты без 
шкуры должны быть 
завернуты в целлофан или 
другие пленки с 
последующей вязкой 
шпагатом

Цилиндричес 
кая или 
округленная, 
прямоугольн 
о-овальная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005

2 Г рудника Поверхность чистая сухая, 
без выхватов мяса, без 
бахромок, края ровно 
обрезаны, с петлей для 
подвешивания

Прямоугольн
ая,
прямоугольн 
о-овальная с 
ребрами

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005

3 Язык Поверхность чистая сухая, 
края ровно обрезаны, в 
синюгах

Прямоугольн
ая,
прямоугольн 
о-овальная с

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно-

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и

5,0 0,005

UJ<£>
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  6
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из говядины
Внешний вид Форма Консистенц

И Я
Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 

поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля нитрита 
натрия, % не 

более
ребрами красного цвета, без 

серых пятен
ветчинности,
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

4 Балык говяжий в 
оболочке

Поверхность оболочки чистая 
сухая. Оболочка не нарушена. 
Перевязан шпагатом 
продольно-поперечно через 
каждые от 5 до 8  см с петлей 
для подвешивания

Батоны
слегка
изогнутой
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005

5 Лытка Поверхность чистая, сухая, с 
петлей для подвешивания или 
без нее

Натуральная Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань, 
без серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005
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Продолжение таблицы б
№
п/п

Наименова
ние

показат
еля

Характеристика и но эмы продуктов деликатесных сырокопченых из говядины

Внешний вид Форма Консистен 
ц ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая 
доля 

нитрита 
натрия, % 

не более

6 Ребра Поверхность чистая, сухая, 
без выхватов мяса, с петлей 
для подвешивания или без 
нее, с наличием специй и 
чеснока, в декоративной 
обсыпке или без нее

Прямоугольные, 
слегка изогнутые 
пластины

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань на 
ребрах с наличием 
жировой и 
соединительной 
ткани в 
естественном 
соотношении. Цвет 
мышечной ткани от 
красного до темно­
красного, без серых 
пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005

7 Говядина
прессованная

Поверхность чистая, сухая 
без выхватов мяса и шпика, 
без бахромок, с наличием 
частиц специй и чеснока, с 
петлей для подвешивания или 
без нее, или в сетке, или в 
коллагеновой съедобной 
пленке и в сетке или без нее, 
или в целлофановой пленке, 
перевязанной шпагатом 
(нитками) крестообразно или 
продольно-поперечно через 
каждые 5 -  8 см или 
без шпагата (без ниток) в 
сетке, в декоративной 
обсыпке или без нее

Овальная, 
прямоугольная, 
цилиндрическая 
или другой 
формы

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005
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П р о д о л ж е н и е  та б л и ц ы  6
№
п/п

Наименование
показателя

Ха эактеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из говядины
Внешний вид Форма Консистенц

ИЯ

Вид на разрезе Запах и вкус Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 

более

Массовая
доля 

нитрита 
натрия, % 
не более

8 Орех мясной 
говяжий

Поверхность чистая, сухая, без 
выхватов мяса и шпика, без 
бахромок, с наличием частиц 
специй и чеснока, в декоративной 
обсыпке или без нее, в сетке, в 
пузырях, в синюгах, в каллогеновой 
съедобной пленке и в сетке, в 
искусственных оболочках 
диаметром 80 -  2 0 0  мм, 
перевязанной шпагатом (нитками) 
крестообразно или без шпагата (без 
ниток) в сетке.

Шаровидная,
шаровидно­
удлиненная

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних 
привкуса и 
запаха

5,0 0,005

9 Филей Поверхность чистая, сухая, 
без выхватов мяса, без бахромок в 
сетке или в синюге говяжьей, или в 
коллагеновой съедобной пленке и в 
сетке или без нее перевязанный 
шпагатом или нитками продольно­
поперечно через каждые 4 - 6  см, 
или в целлофановой пленке, 
перевязанной шпагатом или 
нитками продольно-поперечно 
через каждые 4 - 6  см, или без 
шпагата (без ниток) в сетке, в 
декоративной обсыпке или без нее

Прямоугольн
о-овальная,
удлиненная,
цилиндричес
кая

Упругая Равномерно 
окрашенная 
мышечная ткань 
красного до темно­
красного цвета, без 
серых пятен

Свойственный 
данному виду 
продукта, запах 
копчения и 
ветчинности, 
вкус
солоноватый, без 
посторонних
привкуса и 
запаха

5,0 0,005
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Таблица 7
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из птицы
Внешний вид Поверхность Цвет и запах Массовая доля 

поваренной соли, 
%, не более

1 Птица Целая потрошеная 
тушка птицы и ее 
продольные 
половинки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

2 Четвертина
передняя

Передняя часть тушки 
птицы, полученная в 
результате поперечной 
разделки половины 
тушки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

3 Четвертина задняя Задняя часть тушки 
птицы, полученная в 
результате поперечной 
разделки половины 
тушки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

4 Окорочок Бедренная часть птицы, 
грушевидной формы, с 
кожей или без нее

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

5 Бедро Часть тушки птицы, 
состоящая из бедренной 
и берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

6 Г олень Часть тушки птицы, 
состоящая из большой и 
малой берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0
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П род ол ж е ние  та б л и ц ы  7
№
п/п

Наименование
показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из птицы
Внешний вид Поверхность Цвет и запах Массовая доля 

поваренной соли, 
%, не более

7 Филе Часть потрошеной 
тушки сухопутной 
птицы, состоящая из 
грудных мышц, 
отделенных от кости

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

8 Г оляшка Часть тушки птицы, 
состоящая из большой и 
малой берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

9 Крылышко Часть тушки птицы, 
состоящая из плечевой, 
локтевой, лучевой 
костей и костей кисти

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

4,0

1 0 Грудка Часть тушки птицы, 
состоящая из грудной 
кости

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и пряностей, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса
и запаха

4,0
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Таблица 8
№
п/п

Наименование
Показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных сырокопченых из птицы
Внешний вид Поверхность Цвет и запах Массовая доля 

поваренной соли, %, 
не более

1 Птица Целая потрошеная 
тушка птицы и ее 
продольные 
половинки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

2 Четвертина
Передняя

Передняя часть тушки 
птицы, полученная в 
результате поперечной 
разделки половины 
тушки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

3 Четвертина задняя Задняя часть тушки 
птицы, полученная в 
результате поперечной 
разделки половины 
тушки

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

4 Окорочок Бедренная часть птицы, 
грушевидной формы, с 
кожей или без нее

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

5 Бедро Часть тушки птицы, 
состоящая из бедренной 
и берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

6 Г олень Часть тушки птицы, 
состоящая из большой и 
малой берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 1 0  мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0
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СП
Продолжение таблицы 8

№
п/п

Наиме-
нование

Показателя

Характеристика и нормы продуктов деликатесных копчено-вареных из птицы

Внешний вид Поверхность Цвет и запах Массовая доля 
поваренной соли, %, 

не более
7 Филе Часть потрошеной 

тушки сухопутной 
птицы, состоящая из 
грудных мышц, 
отделенных от кости

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 10 мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

8 Г  оляшка Часть тушки птицы, 
состоящая из большой и 
малой берцовых костей

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 10 мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

9 Крылышко Часть тушки птицы, 
состоящая из плечевой, 
локтевой, лучевой 
костей и костей кисти

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 10 мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0

10 Грудка Часть тушки птицы, 
состоящая из грудной 
кости

Ровная, незаветренная, без глубоких 
надрезов мышечной ткани, с наличием 
подкожного жира не более 10 мм, края 
заравнены

Свойственный данному виду продукта, 
запах копчения и ветчинности, вкус 
солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха

5,0
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Таблица 9

Наименование
показателей

Характеристика и норма для продуктов деликатесных из конины
Копчено-вареные Вареные

Конина
оригинальная

Конина варено 
копченая

Конина
праздничная

Конина
прессованная

Печень
прессованная

Внешний вид Поверхность 
чистая, сухая, 
равномерно 
прокопченная, 
без бахромок

Поверхность 
чистая, сухая, 
равномерно 
прокопченная, 
без бахромок

Поверхность чистая, сухая, без пятен и 
загрязнений, без плесени, выхватов мяса и жира, 
без бахромок

Форма Прямоугольная,
вытянутая,
произвольная

Прямоугольная,
вытянутая,
произвольная

Прямоугольная

Консистенция Плотная
Вид на разрезе Равномерно окрашенная мышечная ткань от 

красного цвета до темно-красного цвета с 
включениями жировой ткани светло-желтого или 
желтоватого оттенка.

Чередующиеся 
слои мышечной 
ткани
(пластами) с 
прослойками 
жировой ткани, 
в виде 
равномерно 
расположенных 
полос (от 6 до 
8 шт). Жировая 
ткань -  от 
светло-желтого 
до ярко- 
желтого цвета.

Чередующиеся 
слои печени 
(пластами) от 
светло серого 
до темно-серого 
цвета с 
прослойками 
шпига белого 
цвета,в виде 
равномерно 
расположенных 
полос (от 6 до 
8 шт).

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта без постороннего привкуса и запаха, в меру 
соленый

Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 
более

3,5 3,5 3,5 3,5 3,5

Массовая доля 
нитрита 
натрия, %, не 
более

0,005 0,005 0,005 - -

Массовая доля 
белка, %, не 
более

14,0 14,0 21,0 21,0 8,0

Массовая доля 
жира, %, не 
более

9,5 9,0 10,0 12,0 67,0

Массовая доля 
общего 
фосфора в 
пересчете на 
Р20 5, %, не 
более

0,4 0,4 0,4 0,4 0,4

Остаточная
активность
кислой
фосфатазы, %, 
не более

- - 0,006 0,006 0,006

47
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