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Алгысез

1 «КазВод-Консалтинг» жауапкершшш шектеул1 cepiKTecTiri Э31РЛЕП ЕНГ13Д1

2 К^азакстан Республикасы Инвестициялар жэне даму министрлшнщ Техникальщ 
ретгеу жэне метрология комитет! терагасыньщ 2015 жылгы 2015 жылгы 30 карашадагы 
№ 250-од буйрыгымен БЕК1ТШ1П, КОЛДАНЫСЦА ЕНГ131ЛД1

3 Осы стандартта «Техникальщ реттеу туралы» 2004 жылгы 9 кдрашадагы № 603-П 
К^азакстан Республикасы Заныньщ, «Кдзакстан Республикасындагы -йлдер туралы» 1997 
жьшгы 11 шшдедеп N 151-1 К,азакстан Республикасы Заныньщ нормалары icKe асырылган

5 КР СТ 1334-2005 «Шикшей ысталган шркыктар. Техникальщ шарттар» ОРНЫНА 
ЕНГ13ШД1

Осы стандартца енггзглетгн e3zepicmep туралы ацпарат жыл сайын басып 
шыгарылатын «Стандарттау жвнтдегз норматттгк цужаттар» ацпараттыц 
сытеместе, ал взгергстер мен тузетулердщ мэтгнг ай сайын басып шыгарылатын 
«¥лттыц стандарттар» ацпараттыц сттеместе жарияланады. Осы стандарт цайта 
царалган (ауыстырылган) немесе жойылган жагдайда, muicmi хабарлама ай сайын басып 
шыгарылатын «¥лттыц стандарттар» ацпараттыц сттеместе жарияланады

Осы стандарт Казакстан Республикасы Инвестициялар жэне даму министрлш 
Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз ресми басылым ретшде 
Казахстан Республикасы аумагында тольщтай немесе белшектелш басылып шыгарыла, 
кебейт1ле жэне таратыла алмайды

4 Б1РШШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI 
ТЕКСЕРУ КЕЗЕНДШ1Г1

2022 жыл 
5 жыл

II
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КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ УЛТГЫК СТАНДАРТЫ_________

ШИКШЕЙ ЫСТАЛЕАН ШУЖЫКДАР 

Жалпы тех ни калы к шарттар

Енпзшген куш 2017-01-01
1 Ь^олданылу саласы

Осы стандарт тжелей татамта колдануга арналтан шикшей ысталган шужыктарга 
таратылады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартты колдану унйн мынадай сштеме норматив-пк кужаттар кажет:
КД СТ 1081-2002 Тагам ешмдерше технологияльщ нускаулыкдар мен рецептуралар 

эз1рлеу тэрпбт Непзп ережелер.
ГОСТ 779-55 Жарты уша жэне белшектелген сиыр eri. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1341-97 Оамдш пергамент!. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1760-2014 Подпергамент. Техникалык шарттар.
ГОСТ 4197-74 Реактивтер. Азот кышкылды натрий. Техникалык шарттар.
ГОСТ 6309-93 Макта-мата жэне синтетикалык тшн ж1птер1. Техникалык шарттар. 
ГОСТ 7190-2013 Ликер-арак буйымдары. Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 7502-98 0лшеу1ш металл рулеткалар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 7724-77 Ет. ¥шада жэне жарты ушада шошка eri. Техникалык шарттар.
ГОСТ 7977-87 Дайындалып жетюзшетш жас сарымсак Техникалык шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орау кагазы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 8558.1-78 Ет ешмдерг Нитрита аныктау эдютерг
ГОСТ 9792-73 Шошка етшен, кол етзнен, сиыр етшен жэне баска да сойылатын 

жануарлар мен кустар етзнен дайындалган шужык буйымдары мен ен1мдер. К,абьшдау 
ережелер1 мен сынамаларды ipiKTey эд1стер1

ГОСТ 9793-74 Ет ешмдерк Ылгалды аныктау эд1стер1.
ГОСТ 9957-73 Шошка eri, кой eri мен сиыр етшен жасалган шужык буйымдары мен 

ешмдерт Хлорлы натрийд1 аныктау эд1стер1.
ГОСТ 9958-81 Шужык буйымдары мен еттен жасалган ешмдер. Бактериологиялык 

талдау эдютер1
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдер1. Органолептикальщ багалау журпзуд1ц жалпы шарттары. 
ГОСТ 11354-93 внеркэсштщ тагам ешмдер1 мен ауыл шаруашылыгы салаларыньщ 

вн!мдер1не арналып жасалган агаш сурепнен жэне агаш суреп материалдарынан б1рнеше 
айналымдык жэнпктер. Техникалык шарттар.

ГОСТ 13459-68 Оцделген сиыр imeicrepi -  ток 1шектер. Техникалык шарттар 
ГОСТ 13460-68 Оцделген сиыр iineicrepi -  буйендер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13513-86 Ет жэне сут енеркэаб1 ешмдер1не арналып бурмеленген картоннан 

жасалган жэнпктер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 13741-91 Коньяктар Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 13830-97 Тагамдьщ ас тузы. Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 16334-70 Оцделген сиыр iiHeicrepi. Ащы 1шектер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 16402-70 Оцделген шошка iiHeicrepi. Кек шектер. Техникалык шарттар 
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникалык шарттар.
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ГОСТ 23042-86 Ет жэне ет ешмдерг Майды аньщтау эдютерг
ГОСТ 26669-85 Тагам жэне дэмдж ешмдер. Микробиологиялык талдаулар учли 

сынамалар дайындау.
ГОСТ 26670-91 Тагам ешмдерг Микроагзаларды ecipy эдютерг 
ГОСТ 26927-86 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. Сынапты аныктау эдютерг 
ГОСТ 26929-94 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. Сынамаларды дайындау. Уытты 

элементтер болуын аньщтау уппн минералдау.
ГОСТ 26930-86 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. Кушэщц аныктау эд!с1.
ГОСТ 26932-86 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. К^оргасынды аньщтау эдютерг 
ГОСТ 26933-86 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. Кадмийд1 аныктау эдютерг 
ГОСТ 28498-90 Суйьщтьщтьщ шыны термометрлер. Жалпы техникальщ талаптар. 

Сынау эд1 стерт
ГОСТ 29045-91 Дэмдеу1штер. Жупар бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29048-91 Дэмдеу1штер. Жупар жангак. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29049-91 Дэмдеу1штер. Даршын. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеу1штер. Ак жэне кара бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29052-91 Дэмдеу1штер. Кардамон. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29053-91 Дэмдеу1штер. У гтлген кызыл бурыш. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29055-91 Дэмдеу1штер. Кунзе. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29056-91 Дэмдеу1штер. Зире. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 29185-91 Тагам ешмдерг Сульфит редуцирлеупп клостридийлерд1 айкындау 

жэне санын аньщтау эд1стер1.
ГОСТ 29299-92 (ISO 2918-75) Ет жэне ет ешмдерг Нитритп аныктау эд1с1.
ГОСТ 30178-96 Тагамдьщ шиюзат пен ешмдер. Уытты элементтерд1 аньщтаудьщ 

атомды-абсорбцияльщ эд1с1.
ГОСТ 30538-97 Тагам ешмдерг Атомды-эмиссияльщ эдюпен уытты элементтерд1 

аньщтау эд1стемес1.
ГОСТ 30726-2001 Тагам ешмдерг Escherichia coli теюз бактерияларды айкындау 

жэне санын аньщтау эдютерг
ГОСТ 31476-2012 Сойылуга арналган шошкалар. Ушадагы жэне жарты уша шопща 

ет1. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 31628-2012 Тагам ешмдер1 жэне азьщ-тулш шиюзаты. Кушэншц салмактьщ 

шогырын аньщтаудьщ инверсионды-вольтамперометрияльщ эд1с1.
ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Тагам ешмдерг Salmonella тект1 бактерияларды 

айкындау эдюг
ГОСТ 31694-2012 Тагам ешмдерг азьщ-тушк шиюзаты. масс-спектрометрияльщ 

детектормен тшмд1д1п жогары суйьщтьщтьщ хроматографиялау кемепмен тетрациклин 
топты антибиотиктерд1ц калдьщ санын аныктау эдюг

ГОСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999; ISO 6888-2:1999; ISO 6888-3:2003) Тагам 
ешмдерг Коагуляцияланатын оц стафилококтар мен Staphylococcus aureus айкындау жэне 
санын аньщтау эдютерг

ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Тагам ешмдерг 1шек таякшалары 
тобы бактерияларын (колиформды бактериялар) айкындау жэне санын аныктау эдютерг 

ГОСТ 31903-2012 Тагам ешмдер1. Антибиотиктер аньщтаудьщ шугыл 9flici.
ГОСТ 31904-2012 Тагам жэне дэмдш ешмдер. Микробиологиялык сынаулар уш1н 

сынамалар ipiKTey эдютерг
ГОСТ 32163-2013 Тагам ешмдерг Sr-90 стронций болуын аныктау эдюг 
ГОСТ 32164-2013 Тагам ешмдерг Стронций Sr-90 мен цезий Cs-137 аныктау уппн 

сынамалар ipiKTey эдюг

2
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ГОСТ 32308-2013 Ет жэне ет ешмдерг Газ-суйыктьщ хроматографиялау эд1с1мен 
хлор органикальщ пестицидтердщ болуын аныктау.

ГОСТ 33222-2015 Ак кант. Техникальщ шартгар.

Ескертпе -  Осы у.тттык стандартты пайдалану кезшде сштеме стандарттар мен жпстеушпер 
колдапысып жыл сайын шыгарылатын агымдагы жылга арналган жагдай бойынша «Стандарттау бойынша 
нормативпк кужаттар» акпараттык сштеупш бойынша жэне агымдагы жылы жарияланган ай сайын 
шыгарылатын тшсн акпараттык сштеунп бойынша тексерген орынды болады. Егер сштеме кужат 
ауыстырылган (озгертшген) болса, онда осы улттык стандартты пайдаланган кезде ауыстырылган 
(езгертшген) кужатты басшылывда алу керек. Егер сштеме к¥жат ауыстырылмай жойьшган болса, онда оган 
сштеме бершген ереже осы сштемеге катысты болмайтын болтнде колданылады.

3 Терминдер мен аньщтамалар

Осы стандартта [1] бойынша терминдер, сондай-ак тшсп аньщтамасымен мынадай 
термин колданылады:

Шикшей ысталган шужыктар: Дайындалу барысында тундыруга жэне (немесе) 
ферменттелуге, салкындай ысталу мен кешлршуге жаткан шужьщ буйымдары.

4 Жтктеу

Шиюлей ысталган шужыктар мынадай сурыпты жэне атаулы ещцршедй
- жогары - брауншвейтак, туйрцикту майкоптьщ, мэскеул1к, невальщ, айрьщша, 

шошка етшен, сервелат, советах, асханальщ, суджук, туриспк шужыктар;
- 6ipiHmi сурып - эуескойльщ.

5 Жалпы техникалык талаптары

5.1 Шикшей ысталган шужыкхарды [1], [2], осы стандарт талаптарына сэйкес 
ГР СТ 1081 технологияльщ нускаулыкдары бойынша дайындайды

Шикшей ысталган шужыктар Б.1 кестеа не (Б косымшасы) сэйкес рецептуараны, [1], 
[2] бойынша тагам енеркэаб1 кэсшорындары уинн гигиенальщ талаптарды сактаумен 
ещцрудщ технологияльщ процесш регламенттейтш технологияльщ нускаульщ бойынша 
ещцр1лу1 ти1с.

5.2 Сипаттамалар

5.2.1 Органолептикальщ керсетюштер бойынша шикшей ысталган шужыктар 
1-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

3
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1-кесте

Керсетюш атауы Шиюлей ысталган шужьщтар уппн сипатгама мен норма
Брауншвейгик тушрнпкп Майкоптьщ Мэскеулж Невалык айрьщша

Сырткы Typi Батондар 6eTi кургак, ашьгщылардыц ак унды жаныбымен жабылган, даты, жабыскактыгы, бузылуы, фарш 
шыгуы байкалмайды

Консистенция тыгыз
Кесшдщеп Typi Фарш 6ipTeric араласкан, фарш Tyci кызылдан куцпрт кызыл туске дешн, сур дактар, бос кеуектер байкалмайды 

жэне мыналар курамында болады:
Кдлртыс май 
кесектер1 елшем1 
4-5 мм

Кдлртыс май 
xecexTepi кем1 
3 мм

Жартылай сем1з 
шошка епшц 
кесшдшер1 
келем1 6 мм 
артык емес

Кфгртыс май кесшдшер1 колем! 
6 мм артык емес

¥зындыгы 12 мм 
артык емес жэне еш 
5 мм артык емес тес 
епнщ кесшдшер1

Ак тусп, кызгылт рецк руксат 
еплепн, кабьщ мацында -  ыстаудан 
саргыштау

Ак тусп, кызгылт рецк руксат 
етшетш, кабык мацында -  
ыстаудан саргыштау

Hici мен дэм1 Жагымды, ешмнщ осы Typi не тэн, д1мдеу1штер мен кактаудыц сезшепн хош Hici мен, бегде дэм мен шс жок, дэм1 
аздап ащылау

Батон нысаны мен 
елшем1

¥зындыгы 50 см 
т1к батон, 
батонныц 
жогаргы шепнде 
exi рет шалынып 
оралган

¥зындыгы 50 см 
пк батон, 
батонныц эр 
шепнде 6ip рет 
шалынып оралган

¥зындыгы 50 
см пк батон, 
батонныц 
теменп
шепнде 6ip рет
шалынып
оралган

¥зындыгы 50 см 
п к  батон, 
батонныц 
ортасында 6ip 
рет шалынып 
оралган

IniKi диаметр!
8-15 см шмек
шепнде жш
кеащцамен
сакина
туршдеп
батондар

¥зындыгы 50 см 
пк батон, эр 10 см 
сайын успнен 
шпагат 
кеащцамен 
келденец оралган
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1-кестетц соцы
Керсетюш
атауы

Шикшей ысталган шужыкдар уннн сипаттама мен норма
Шонща
ейнен

сервелат советт1к астанальщ суджук Турисйк
шужыкдар

эуескойльщ

Сыртцы Typi Батондар бей кургак, ашыткылардыц ак унды жаныбымен жабылтан, даты, жабыскактыгы, бузылуы, фарш шыгуы 
байкалмайды

Консистенция тыгыз
Кесшдщей Typi Фарш б1ртепс араласкан, фарш Tyci кызылдан куцпрт к;ызыл туске дешн, сур дактар, бос кеуектер байк;алмайды 

жэне мыналар курамында болады:
¥зындыгы 
10-12 мм, 
еш 4-5 мм 
тес етшщ 
кесектер1

3 мм артьщ 
емес шошк;а 
етзшц 
Keci нд1лер1

3 мм артьщ емес ак туей 
кыртыс майыньщ 
кес1нд1лер1, кызгылт рецк 
руксат ей л ей н, кабьщ мацы 
-ыстаудан саргыштау

Келем1 3 мм 
артьщ емес ко 
немесе сиыр 
майыньщ 
кесшдшер1

Келем1 4 мм 
артьщ емес 
тес ейшц 
Keceicrepi

Келем1 8 мм 
артьщ емес тес 
ейшц кесектер1

Hici мен дэм1
Жагымды, ен1мшц осы турше тэн, д1мдеу1штер мен кактаудыц сезшетш хош шс1мен, бегде дэм мен шс жок;, дэм1 
аздап ащылау, тузды
Сарымсактын 
жещл mci 
бшшед1

Сарымсактыц 
жещл Hici 
бшшед1

Батон нысаны 
мен елшем1

¥зындыгы 50 
см т1к батон, 
эр 10 мм 
сайын 
оралган

¥зындыгы 50 
см т1к батон, 
батонныц 
жогаргы 
шет1нде уш 
рет шалынып 
оралган

¥зындыгы 
50 см йк 
батон, 
келденец 
ораусыз

¥зындыгы 50 
см йк батон, 
тец
кашыктыкта 
уш рет 
оралган

Сакина тур1нде
жаншылган
батондар

¥зындыгы 
12-15 см 
жаншылган 
шужьщтар

¥зындыгы 50 см 
йк батон, тец 
кашьщтьщта терт 
рет келденец 
оралган
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5.2.2 Физика-химияльщ керсетюштер1 бойынша шикшей ысталган шужьщтар 
2-3-кестелерде керсетшген талаптарга сэйкес келу1 тшс

2-кесте

Керсетюш
атауы

Шикшей ысталган шужыктар yuiiH сипаттама мен норма
Браунш-
вейгпк

ТуЙ1р1Ш1СПК Майкоптьщ Мэскеу-
лш

Невальщ айрьщша

Ылгалдьщ 
салмактык 
улеа, %, 
артьщ емес

27 25 30 30 27 25

Ас тузынын 
салмактык 
улеа, %, 
артьщ емес

6 6 6 6 6 6

Нитриттщ 
салмактык 
улеа, %, 
артьщ емес

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

Батон кальщ- 
дыгында тем­
пература, 0 С

0 ден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн

3-кесте

Корсетка ш 
атауы

Шикшей ысталган шужыктар \гшш сипаттама мен норма
Браунш-
вейгт1к

Тушр-
1шкт1к

Майкоптьщ Маске
улж

Невальщ айрьщша

Шошка
ет1нен

Серве­
лат

Совет-
тж

Астана-
льщ

Суд-
жук

Туриспк
шужьщ

Эуескойльщ

Ылгалдьщ 
салмактык 
улеа, %, артьщ 
емес

25 30 25 27 30 27 30

Ас тузыньщ 
салмактык 
улеа, %, артьщ 
емес

6 6 6 6 6 6 6

Нитриттщ 
салмактык 
улеа, %, артьщ 
емес

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

Батон
кальщдыгында
температура,
°С

0 ден 12
дешн

0 ден 
12

дешн

0 ден 
12

дешн

0 ден 
12

дешн

0 ден 
12

дешн

Оден 12 
дешн

0 ден 12 
дешн
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5.2.3 Микробиологияльщ керсетюштер бойынша (МАФАМаМ, iineK таякшалары 
тобыньщ бактериялары (калиформдар), сульфитредуцирлейтш клостридиилер, S.aureus,
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Escherichiacoli) шиюлей ысталган шужьщтар [1], [2] белпленген талаптарга сэйкес келуге 
тшс.

5.2.4 Уытты элементтердщ болуы (уытты элементтер, нитрозаминдер, нитриттер, 
пестицидтер, радионуклидтер, бенз(а)пирендер, антибиотиктер) [2] белпленген 
талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.3 Шикпзат пен материалдарга койылатын талаптар

5.3.1 Шикшей ысталган шужьщтарды ещцру ушш пайдаланылатын шиизат пен 
кемекил материалдар [1], [2], [3] талаптарына сэйкес келуге тшс.

5.3.2 Шикшей ысталган шужыктарды ещцру ушш мынадай шимзат пен материалдар 
колданылуы керек:

- ересек малдан ГОСТ 779 бойынша сиыр eri;
- жогары сурыпты жшктелген сиыр eri -  ci nip л ер мен май тшдершщ KepiHeTiH 

косымдарынсыз булшьщ eii TiHi;
- 6ipiHmi сурыпты жшктелген сиыр еп -  ci nip л ер мен май тшдершщ 6 % артьщ емес 

салмактык улеамен булшьщ ет TiHi;
- суыган, салкындатылган жэне ертлген куйде ГОСТ 1935 бойынша кой мен еши 

errepi;
- 6ipiHmi суры пт ы жшктелген кой мен ешю eii -  ci nip л ер мен май тшдершщ 20 % 

артык емес салмактык улеамен булшьщ ет ш ;
- 6ipiHini, ешнш1, ymiHmi жэне терпнш1 санатты ГОСТ 7724 бойынша шошка eii;
- майсыз жпл1ктелген шошка еп -  май TiHi Hi н 10 % артык емес салмактык улеамен 

булшьщ ет пш;
- жартылай майлы жш ктелген шошка еп -  май пшн1н 30-50% салмактык улес1мен 

булшьщ ет пш;
- май тшшщ 50-85% салмактык улес1мен ж!л1кт1лген майлы шошка eii -  булшьщ ет

пш;
- жш ктелген еттен (сиыр eri, шошка ел, кой еп) муздатылган блоктар;
- колданыстагы нормативпк кужаттама бойынша коц кыртыс майы;
- булшьщ епшн 25 % артьщ емес салмактык улеамен шошка тес еп;
- Tepi астыльщ сиырдьщ тоц майы;
- муздатылган, салкындатылган, каткан куйде Tepi жэне койдьщ куйрык майы;
- кант ГОСТ 33222; бойынша
- ауыз суы [4] бойынша;
- азот кыищылды натрий (натрий нитрип) ГОСТ 4197 бойынша;
- ликер-арак буйымдары ГОСТ 7190 бойынша;
- жас сарымсак ГОСТ 7977 бойынша;
- коньяк ГОСТ 13741 бойынша;
- жупар буршак ГОСТ 29045 бойынша;
- жупар жацгак ГОСТ 29048 бойынша;
- ак немесе кара бурыш ГОСТ 29050 бойынша;
- даршын ГОСТ 29052 бойынша;
- упплген кызыл бурыш ГОСТ 29053 бойынша;
- кориандр ГОСТ 29055 бойынша;
-кунзе ГОСТ 29049 бойынша;
- зире ГОСТ 29056 бойынша;
- еамдштш пергамент ГОСТ 1341 бойынша;
- подпергамент ГОСТ 1760 бойынша;
- п п н  жштер ГОСТ 6309 бойынша;

7
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- елшеу рулеткалары ГОСТ 7502 бойынша;
- орау кагазы ГОСТ 8273 бойынша;
- агаш сурепнен жасалган жэгшктер ГОСТ 11354 бойынша;
- бурмеленген картонная жасалган жэийктер ГОСТ 13513 бойынша;
- сиыр ток; iuieKTepi ГОСТ 13459 бойынша;
- сиыр куьщтары ГОСТ 13460 бойынша;
- сиыр буйеш ГОСТ 16334 бойынша;
- шоища ток; iiiieri ГОСТ 16402 бойынша;
- шпагаттар ГОСТ 17308 бойынша;
- тагамдык ас тузы ГОСТ 13830 бойынша;
- колданыстагы нормативен кужаттама бойынша капсырмалар (клипсалар);
- колдануга Казакстан Республикасы мемлекетпк санитарльщ-эпидемиологияльщ 

кадагалау бойынша уэк1летт1 органы руксат еткен белоктьщ жасанды кабыктар.

5.4 Тацбалау

5.4.1 Танбалау[1] жэне [5] талаптарына сэйкес келуге тшс.
5.4.2 Тутынушы орауыньщ эр б1рлтнде енбейтш nici жок бояумен мынадай 

акпаратты керсет1п тацбалау салынуы немесе затбелп жапсырылуы ти1с:
- ешм Typi мен атауы;
- сурыпы;
- Kaci порын-дайындаушынын атауы немесе дайындаушыныц тауарльщ белпа 

(болган жагдайда) оныц орналаскан орны;
- майдыц салмактык улес1;
- салмагы (таза);
- ешм курамы;
- рынокта тагам айналымыныц б1рыцгай белпа;
- А.1 кестесше сэйкес тагамдык; кундылыгы (А косымшасы);
- сактау шарттары;
- дайындалган куш жэне жарамдылык мерз1мц
- сызыктык код (болган жагдайда);
- стандарт белгшенуц
- белпленген талаптарга сэйкест1 кт1 растау туралы аппарат.
Кел1кек орау мен шужыкдъщ орауында мынадай акпарат болуы тшс:
- кэсшорын-дайындаушы атауы, оныц орналаскан орны немесе дайындаушыныц 

тауарлык белпа (болган жагдайда);
- ен1м атауы мен курамы;
- тагамдык кундылыгы;
- сактау шарттары;
- ещцру кун1 мен жарамдылык мерз1м1;
- белпленген талаптарга сэйкесппн растау туралы акпарат.
- осы стандарт белпа.
Акпаратты шужьщ кабыгына немесе бар затбелпге салады.
Кел1кек тацбалау - ГОСТ 14192 сэйкес «К,ызудан сактау», «Жылдам бузылатын 

жук» деген ескерту жазулары немесе айла-шаргыльщ белплер жапсырылып журпз1лед1.

5.5 Буып-гую

5.5.1 Тутынушы жэне келштш орауы мен буып-тую материалдары [6] талаптарына 
сэйкес келуге, жарамдылык мерз1м1 бойына шиюлей ысталган шужьщтардыц тасымалдау

8
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мен сактау кезшде сакталуы мен сапасын камтамасыз ету1 керек.
5.5.2 Шиюлей какталган шркыктарды ГОСТ 11354 бойынша б1рнеше айналымды 

агаш жэипктерге, ГОСТ 13513 немесе осы стандартты кабылдаган мемлекеттерде 
мемлекетнк санитарльщ-эпидемиологияльщ кадагалау органдарымен колдануга руксат 
ет1лген баска материалдардан жасалган орауларга буып-туйед1.

5.5.3 Шиюлей ысталган шужыктарга арналган орау таза, кургак, зецаз жэне бегде 
Hicci3 болуы керек. Б1рнеше айналымды жпшктщ какпагы болуы raic. Кдкпак болмаган 
жагдайда жергшкп сатуга арналган ьщысты орау кагазымен, пергамент немесе 
подпергаментпен жабады.

5.5.4 Жэнпкке 6ip атаулы ешмд1 салады. Тутынушымен кел1с1м бойынша 6ip 
жэнпкке тек шиюлей ысталган шужыкдардьщ б1рнеше атауларын орау руксат ет1лед1.

5.5.5 Шиюлей ысталган шужыкдарды женделген жэне санитарльщ енделген, ешмнщ 
сакталуы мен сапасын камтамасыз етет1н б1рнеге айналымды ыдыска орау руксат ет1лед1.

Бур меле нген картоннан жасалган жэнпктерде таза салмак 20 кг аспауы керек, 
б1рнеше айналымды ыдыста ешмнщ жалпы салмагы 30 кг аспауы керек, ыдыс-жабдыкта 
таза салмак; 250 кг астапуы керек.

6 Ь^абылдау ережелер1

6.1 Кабылдау жэне сынамаларды ipiicreyai ГОСТ 9792 бойынша журпзедг
6.2 Дайын ен1мд1 кабылдауды топтап журпзедг Топтама ретшде 6ip кэс1порында, 

6ip ауысымда енд1р1лген ешмд1 кабылдайды. Бакылау нэтижелер1 барлык топтамага 
таратылады.

6.3. Шыгарылатын ешмнщ эр топтамасы кэсшорын-дайындаушыньщ техникалык 
бакылау бел1м1мен (зертханамен) осы стандарт™ кабылдаган мемлекеттщ аумагында 
колданыстагы нормативах кужаттардьщ белпленген талаптарына сэйкеспкке тексершу1 
жэне растайтын кужаттармен (сапа паспорты, сэйкеспк сертификаты) рес1мделу1 ти1с.

Растайтын кужаттьщ тупнускасы кэс1порын-дайындаушьща сакаталды, алушыга 
оньщ кеш1рмес1 бершедг

6.4 Микробиологияльщ керсетк1штерд1, уытты элементгер, пестицидтер, 
нитрозаминдер, антибиотиктер мен радионуклидтерд1 бакьшау кезецдшш Кдзакстан 
Республикасы мемлекетпк санитарльщ-эпидемиологиялык кадагалау бойынша уэюлетп 
органмен белгшенеду 6ipax 3 айда 6ip реттен жи1 етюзшмеу1 керек.

6.5 Органолептикальщ жэне физика-химияльщ керсетюштер кезещц турде, 6ipaK 
10 куннен жи1 емес, сондай-ак бакьшаушы орган немесе тутынушыньщ талап ету1 
бойынша бакыланады.

6.6 Кдушаздш талаптарына сэйкеспк белпленген талаптарга сэйкеспкп растау 
процедурасын журпзу кез1нде бакьшанады.

6.7 Бакылаушы уйымдар ездершщ кузыреп шецбершде шиюлей ысталган 
шужьщтардьщ сапасы мен каутсьздтне бакылау етк1зед1.

6.8 Керсетюштердщ б1реу1нен болсын канагаттанарлыксыз сынау нэтижелер1н алган 
жагдайда ешмшн сол топтамасынан алынган улгшердщ ею еселенген санында кайта 
сынау етюзедг Кбайта сынау нэтижелер1 корытынды болып табылады жэне барлык 
топтамага таратылады.

6.9 0шм сапасын багалауда кел1спеуш1л1ктер жагдайында терел1к талдауды 
белпленген тэрппте аккредиттелген сынау орталыгы (зертхана) орындайды.

7 Методы контроля

7.1 Сынамаларды ipixTey жэне сынауга дайындау ГОСТ 9792, ГОСТ 31904 бойынша
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журпзшедг
7.2 Органолептикальщ керсетк1штерд1 бакылауды ГОСТ 9959 бойынша журпзедг
7.3 Дайын ешм кальщдыгында температураны бакылауды ГОСТ 28498 бойынша 0° 

С - 10Do С дешнп температура шкаласымен суйыктыктык шыны термометрлермен 
(сынапты емес), сондай-ак кдпданыстагы норматив-пк кужаттама бойынша электрондьщ 
термометрлермен жузеге асырады.

7.4 Дайын ешм батондарыньщ елшемдерш тексеруд1 ГОСТ 7502 бойынша металл 
рулетка кемепмен журпзедг Дайын ешм нысанын тексеруд1 кезбен шолып бакылаумен 
етюзедг

7.5 Ылгалдьщ салмактьщ улесш аныктауды ГОСТ 9793 бойныша журпзедг
7.6 Нитрита аньщтау ГОСТ 29299 бойынша.
7.7 Хлорлы натр и йд in (ас тузыньщ) салмактьщ улесш аныктау ГОСТ 9957 бойынша.
7.8 Натрий нитритшщ салмактьщ yneci н ГОСТ 8558.1 жэне ГОСТ 29299 бойынша 

аньщтайды.
7.9 Майдьщ салмакдъщ улес1 н ГОСТ 23042 бойынша аныкдайды.
7.10 Бактериологиялык; зерттеулерд1 ГОСТ 9958 бойынша журпзедк
7.11 Уытты элементтер болуын аньщтау:
- сынап ГОСТ 26927 бойынша;
- кушан ГОСТ 26929, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628 бойынша;
- коргасын ГОСТ 26929, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 бойынша;
- кадмий ГОСТ 26929, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 бойынша.
7.12 Пестицидтерд1 аньщтау ГОСТ 32308 бойынша.
7.13 Антибиотиктерд1 аньщтау ГОСТ 31694, ГОСТ 31903 бойынша.
7.14 Радионуклидтерд! аныктау ГОСТ 32161, ГОСТ 32164 бойынша.
7.15 Микробиологияльщ талдаулар унпн сынамалар дайындау ГОСТ 26669 

бойынша.
7.16 Микроагзаларды ecipy эдютер1 ГОСТ 26670 бойынша.
7.17 Сульфитредуцирлеунп клостридийлерд1 айкындау мен санын аныктау эд1стер1 

ГОСТ 29185 бойынша.
7.18 Escherichiacoli тект1 бактерияларды аньщтау ГОСТ 30726 бойынша.
7.19 Salmonella тект1 бактерияларды айкындау эд1с1 ГОСТ 31659 бойынша.
7.20 Стафилококктар мен Staphylococcusaureus аньщтау эд1стер1 ГОСТ 31746 

бойынша.
7.21 1шек тая к шал ары тобыньщ бактерияларын айкындау эд1стер1 (колиформады 

бактериялар) ГОСТ 31747 бойынша.
7.22 Бенз(а)пиреншц болуы колданыстагы нормативт1к кужаттама бойынша.

8 Тасымалдау жэне сактау

8.1 Шикшей ысталган шужьщтарды олардьщ сапасы мен сапа сакталуын камтамасыз 
ететш, ти1ст1 турдеп кел1кте колданыстагы тагам ешмдерш тасымалдау ережелер1не 
сэйкес жабьщ кел1к куралдарында тасымалдайды.

8.2 Шикшей ысталган шужьщтарды кез келген елшеу нуктесшде сактау 
температурасына сэйкесет1н температурамен сатуга шыгарады, тасымалдайды жэне 
сактайды (оньщ 1ш1нде дайындаушы-кэс1порында)

8.3 Ештеце етк1збейт1н буып-тую материалдарына оралмаган шикшей ысталган 
шужьщтар 75 - 78% дешнп салыстырмалы ауа ылгалдыгы жагдайында сакталады.

10
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9 Дайындаушыныц кепшд1г1

9.1 Дайындаушы белпленген сактау шарттары 1ш1нде сактау мен тасымалдау 
шарттары сакталган жагдайда шикшей ысталган шужыктардын осы стандарт талаптарына 
сэйкестшне кепшдш бередт

9.2 Шикшей ысталган шужыктардын сакталуы, ешмнщ сапасы мен к ау тазд тн е  
кепшдш берет1н сактау шарттары мен жарамдыльщ мерз1мдерш енд1руш1 белгшейдт

11
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А косымшасы
(Mwdemmi)

A.l KecTeci. 100 г тагамдык; жэне энергетикалык; кундылыты 
туралы акпараттык деректер

0шм Typi Сурыпы 0н1м атауы Белок, г Май, г Нэрлшк,
ккал/кДж

Шикшей Шошк;а етшен 13,0 57,3 568/137
ысталган Советах 23,0 47,0 515/123

шужьщтар Айрьщша 21,8 46,6 507/121
Брауншвейтк 27,7 42,4 492/117

Жогаргы Мэскеул1к 24,8 41,5 473/113
Майкоптьщ 23,6 41,4 467/112одрыи Сервелат 24,0 40,5 461/110
Турист1к шужьщтар 24,7 41,7 475/113
Суджук 30,3 37,9 463/110
Невальщ 20,8 50,1 534/128
TyftipmiKTi 9,09 63,2 608/255

Eipmini астанальщ 24,0 43,4 487/116
сурып эуескойльщ 20,9 47,8 514/123

12



Б косымшасы
(M wdem m i)

БЛ-KecTeci -  Шикшей ысталган шужыктар рецептурасы

Шишзат, дэмдеу1штер мен 
материалдар атауы

ТТТужыктар уш1н норма

брауншвейппк тушргшклк майкоптьщ мэскеулш невальщ айрьщша

1 2 3 4 5 6 7
Туз дал маган шикззат, кг (100 кг шикззатка)

Жогары сурыпты жшктелген 
сиыр ет1 45 45 75 10 40
BipiHnii сурыпты жшктелген 
сиыр ет1

" " " " " "

Майсыз жшктелген шопща ет1 25 - 25 - 55 10
Жартылай майлы жшктелген 
шопща ел

" "
75

" " "

Майлы жшктелген шопща ел - - - - - -

Б1р сурыпты жшктелген к;ой 
ел немесе oipiHmi сурыпты 
жшктелген сиыр ел

- - - - - -

Шошк;а тес ел - - - - - 50
Жон арка кыртыс майы 30 55 - 25 35 -
Койдьщ шиш майы немесе 
куйрьщ майы - - - - - -



4̂

Б.1 кестесшщ соцы

1 2 3 4 5 6 7

Дэмдеуштер мен материалдар, г (100 кг туздал маган шиюзатка)
Тагамдьщ ас тузы 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Натрий нитрил 10 10 10 10 10 10
К̂ ум шекер 200 200 200 200 200 200

У гтлген ак не кара бурыш 100 100 200 150 100 100

У гтлген кызыл бурыш - 100 - - - -

Угтлген жупар бурыш - - 50 - 50 50

У гтлген  кардамон немесе 
жупар жангак 30 - 50 25 30 30

У гтлген даршын - - - - 100 -
У гтлген  зире - - - - - -

Коньяк - - 250 - 250 -
Тазартылган, угтлген  жас 
сарымсак - 200

кабьщ Сиыр ток iiiieri 
№2,3,4, 
диметр1 
45-55 мм 

жасанды кабык

Сиыр ток iuieri 
№ 5, диаметр! 

жасанды кабьщ 
50-60 мм

сиыр ток iiiieri 
№ 3, 4, 

диаметр! 
45-55 мм 

жасанды кабьщ

Сиыр ток iiiieri 
№ 1, 2,3, диаметр! 

45-55 мм 
жасанды кабьщ

Экстра жэне 
кец сиыр 
буйендер!

Сиыр ток iuieri 
№ 3, 4, 5, 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 
кабьщтар

к;Р С
Т

 1334-2015



Б.2 KecTeci. Шика ысталган шужыктар рецептурасы

Шиюзат, дэмдеу1штер мен 
материалдар атауы

ТТТужыктар уш1н норма
Шопща
етшен сервелат советпк астанальщ суджук Туриспк

шужьщтар
Эуес-

койлык
Тузсыз шиклзат, кг (100 кг шиклзатка)

1 2 3 4 5 6 7 8
Жогары суры пт ы жшктелген сиыр 
ет1

- 25 20 35 - 40 -

Bipmnii сурыпты жшктелген сиыр ет1
- - - - - - 65

Майсыз жшктелген шопща ет1
40 25 50 35 20

Жартылай майлы жшктелген шопща 
ет1

- - - - - - -

Майлы жшктелген шопща ет1
- - - - - - -

Bip сурыпты жшктелген к;ой ет1 
немесе oipiHmi сурыпты жшктелген 
сиыр ет1

- - - - 90 - -

Шошк;а тес ет1 60 - - - - 40 35
Жон арка кыртыс майы - - 30 30 - - -
Койдын шикл майы немесе куйрьщ 
майы - - - - 10 - - Е;Р С

Т
 1334-2015



Б.2-кестесшц соцы

1 2 3 4 5 6 7 8
Дэмдеу1 штер мен материалдар, г (100 кг туздалмаган шиюзатка)

Тагамдьщ ас тузы 3500 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Натрий нитрил 10 10 10 10 10 10 10
К̂ ум шекер 200 200 200 200 100 200 200

У гтлген ак не кара бурыш
150 150

100
150

100 100 100

У гтлген кызыл бурыш - - - - - - -
Угтлген жупар бурыш - - 50 50 50 - 50
Yгтлген  кардамон немесе жупар 
жантак

" 30 30 50 30 30

Yгтлген  даршын - - - - - - -
У гтлген зире - - - - 50 100 -
Коньяк 250 - 250 250 - - -
Мадера - - - - - - -

Тазартылган, угтлген  жас сарымсак
50 200 60

кабьщ Сиыр ток 
inieri 

№ 3, 4, 5, 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабьщ

Сиыр ток 
inieri 

№ 3, 4,5, 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабьщ

Сиыр ток 
iiiieri №3, 4, 

диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабьщ

Сиыр ток 
iiiieri 

№2,3,4,_ 
диаметр! 
45-55 мм 
жасанды 

кабьщ

Орташа 
жэне кец 

сиыр 
буйеш

Кеш жэне 
орташа 
шоища 
буйеш

Сиыр куыгы, 
сиыр буйеш 

№1,2, 3, 
диаметр! 45-55 

мм жасанды 
кабьщ

С
Т

 1334-2015
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0ОЖ 664.934.4

Туйш сездер: ниш лей ысталган шркьщтар, слшршен 
сервелат, эуескойлык шужыты, мэскеул1к шужык.

МСЖ 67.120.10

тазартылган сиыр eri,

18



НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

КОЛБАСЫ СЫРОКОПЧЕНЫЕ

Общие технические условия

СТ РК 1334-2015

Издание официальное

Комитет технического регулирования и метрологии 
Министерства по инвестициям и развитию Республики Казахстан

(Госстандарт)

Астана



СТ РК 1334-2015

Предисловие

1 ПОДГОТОВЛЕН И ВНЕСЕН Товариществом с ограниченной ответственностью 
«КазВод-Консалтинг»

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ приказом Председателя Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства по инвестициям и развитию 
Республики Казахстан от 30 ноября 2015 года № 250-од

3 В настоящем стандарте реализованы нормы Закона Республики Казахстан 
«О техническом регулировании» № 603-II от 9 ноября 2004 года, Закона Республики 
Казахстан «О языках в Республике Казахстан» N 151-1 от 11 июля 1997 года

5 ВВЕДЕН ВЗАМЕН СТ РК 1334-2005 «Колбасы сырокопченые. Технические 
условия»

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

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, 
тиражирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства по инвестиции развитию 
Республики Казахстан.
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН 

КОЛБАСЫ СЫРОКОПЧЕНЫЕ 

Общие технические условия

Дата введения 2017-01-01
1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на колбасы сырокопченые, 
предназначенные для непосредственного употребления в пищу.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные 
нормативные документы:

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

ГОСТ 779-55 Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1760-2014 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 4197 -74 Реактивы. Натрий азотистокислый. Технические условия.
ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. Технические 

условия.
ГОСТ 7190-2013 Изделия ликероводочные. Общие технические условия.
ГОСТ 7502-98 Рулетки измерительные металлические. Технические условия.
ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия.
ГОСТ 8558.1-78 Продукты мясные. Методы 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 9793-74 Продукты мясные. Методы определения влаги.
ГОСТ 9957-2015 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. 

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

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

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

продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические 
условия.

ГОСТ 13459-68 Кишки говяжьи обработанные - черевы. Технические условия.
ГОСТ 13460-68 Кишки говяжьи обработанные. Круга. Технические условия.
ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и 

молочной промышленности. Технические условия.
ГОСТ 13741-91 Коньяки. Общие технические условия.
ГОСТ 13830-97 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 16334-70 Кишки говяжьи обработанные. Пикала. Технические условия.

Издание официальное 1
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ГОСТ 16402-70 Кишки свиные обработанные. Черевы свиные. Технические условия.
ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия.
ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира.
ГОСТ 26669-85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для 

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

определения содержания токсичных элементов.
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия.
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические 

требования. Методы испытаний.
ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29048-91 Пряности. Мускатный орех. Технические условия.
ГОСТ 29049-91 Пряности. Корица. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия.
ГОСТ 29053-91 Пряности. Перец красный молотый. Технические условия.
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия.
ГОСТ 29056-91 Пряности. Тмин. Технические условия.
ГОСТ 29185-91 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

сульфитредуцирующих клостридий.
ГОСТ 29299-92 Мясо и мясные продукты. Метод определения нитрита.
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод 

определения токсичных элементов.
ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов 

атомно-эмиссионным методом.
ГОСТ 30726-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества бактерий вида Escherichiacoli.
ГОСТ 31476-2012 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические 

условия.
ГОСТ 31628-2012 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно- 

вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка.
ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий 

рода Salmonella.
ГОСТ 31694-2012 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод 

определения остаточного содержания антибиотиков тетрациклиновой группы с помощью 
высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором.

ГОСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999; ISO 6888-2:1999; ISO 6888-3:2003) Продукты 
пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных 
стафилококков и Staphylococcus aureus.

ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Продукты пищевые. Методы 
выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных 
бактерий).

ГОСТ 31903-2012 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения антибиотиков.
ГОСТ 31904-2012 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для 

микробиологических испытаний.
ГОСТ 32163-2013 Продукты пищевые. Метод определения содержания
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стронция Sr-90.
ГОСТ 32164-2013 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения 

стронция Sr-90 и цезия Cs-137.
ГОСТ 32308-2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания 

хлорорганических пестицидов методом газожидкостной хроматографии.
ГОСТ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия.

Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие 
ссылочных стандартов (и классификаторов) на территории государства по соответствующему указателю 
стандартов (и классификаторов), составленному по состоянию на 1 января текущего года, и по 
соответствующим информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный 
документ заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться 
заменяющим (измененным) документом. Если ссылочный стандарт 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 термины по [1], а также следующий термин с 
соответствующим определением:

Колбасы сырокопченые: Колбасные изделия, подвегнутые в процессе
изготовления осадке и (или) ферментации, холодному копчению и сушке.

4 Классификация

Колбасы сырокопченые вырабатывают следующих сортов и наименований:
- высший - брауншвейгская, зернистая, майкопская, московская, невская, особенная, 

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

5 Общие технические требования

5.1 Колбасы сырокопченые изготавливают в соответствии с требованиями 
настоящего стандарта, по [1], [2], согласно технологическим инструкциям по СТ РК 1081.

Колбасы сырокопченые должны вырабатываться по технологической инструкции, 
регламентирующей рецептуру в соответствии с таблицей Б.1 (приложение Б), 
технологический процесс производства, с соблюдением гигиенических требований, для 
предприятий пищевой промышленности по [1], [2],

5.2 Характеристики

5.2.1 По органолептическим показателям колбасы сырокопченые должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
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Таблица 1

Наименование
показателя

Характеристика и норма для колбас сырокопченых
Брауншвейгской Зернистой Майкопской Московской Невской Особенной

Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов фарша
Консистенция Плотная
Вид на 
разрезе

Фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового до темно- красного, без серых пятен, пустот и содержит:
кусочки шпика 
размером 4-5 мм

кусочки шпика 
размеро м не 
более 3 мм

кусочки 
полужирной 
свинины 
размером не 
более 6 мм

кусочки шпика размером не 
более 6 мм

кусочки грудинки 
длиной не более 12 
мм и шириной не 
более 5 мм

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

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

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

Форма и размер 
батонов

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

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

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

Прямые батоны 
длиной до 50 см 
с двумя 
перевязками 
посередине

Батоны в 
виде колец с 
внутренним 
диаметром 8- 
15 см с 
отрезком 
шпагата в 
конце петли

Прямые батоны 
длиной до 50 см, 
перевязанные 
поперек через 
каждые 10 см с 
отрезком шпагата 
сверху

С
Т

 РК
 1334-2015



Окончание таблицы 1
Наименова-
ние
показателя

Характеристика и норма для колбас сырокопченых
свиной сервелата советской столичной суджука туристских

колбасок
любительской

Внешний
вид

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

Консистенц
ИЯ

Плотная

Вид на 
разрезе

Фарш на разрезе равномерно перемешан, цвет фарша от розового до темно-красного, без серых пятен, пустот и 
содержит:
кусочки грудин­
ки длиной 10-12 
мм шириной 4-5 
мм

кусочки СВИНИ 
ны размером не 
более 3 мм

кусочки шпика размером не 
более 3 мм белого цвета, 
допускается розоватый 
оттенок, около оболочки -  
желтоватый от копчения

кусочки 
бараньего или 
говяжьего жира 
размером не 
более 3 мм

кусочки 
грудинки 
размером не 
более 4 мм

кусочки грудинки 
размером не более 
8 мм

Запахи и 
вкус

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

с легким 
запахом чеснока

Форма, 
размер и 
вязка 
батонов

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

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

Прямые 
батоны 
длиной до 
50 см без 
поперечны 
х перевязок

Прямые 
батоны 
длиной до 50 
см с тремя 
перевяз ками 
на равном 
расстоянии

Батоны в виде 
колец
прессованные

Колбаски 
прессованны 
е длиной 12- 
15 см

Прямые батоны 
длиной до 50 см с 
четырьмя перевяз 
ками на ровном 
расстоянии С

Т
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5.2.2 По физико-химическим показателям колбасы сырокопченые должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблицах 2 и 3.

Таблица 2

Наименование
показателя

Характеристика и норма для колбас
Брауншв
ейгской

Зернистой Майкопской Москов
ской

Невской Особенной

Массовая доля 
влаги, %, не 
более

27 25 30 30 27 25

Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 
более

6 6 6 6 6 6

Массовая доля 
нитрита, %, не 
более

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

Температура в 
толще батона,0 
С

от 0 
до 12

от 0 
до 12

от 0 до 12 от 0 
до 12

от 0 
до 12

от 0 до 12

Таблица 3

Наименование
показателя

Характеристика и норма для колбас сырокопченых
Браун
швейг
-ской

Зернистой Майкопской Моско
вской

Невской Особенной

Сви­
ной

Сервелата Совет­
ской

Столич
-ной

Суджу
ка

Туристск
их
колбасок

Любитель­
ской

Массовая доля 
влаги, %, не 
более

25 30 25 27 30 27 30

Массовая доля 
поваренной 
соли, %, не 
более

6 6 6 6 6 6 6

Массовая доля 
нитрита, % не 
более

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

Температура в 
толще батона,0 
С

от 0 
до 12

от 0 до 12 от 0 до 
12

от 0 до 
12

от 0 до 
12

от 0 до 12 от 0 до 12

5.2.3 По микробиологическим показателям (КМАФАнМ, бактерии группы кишечной 
палочки (калиформы), сульфитредуцирующие клостридии, S.aureus, Escherichia coli) 
колбасы сырокопченые должны соответствовать требованиям, установленным в [1], [2].

5.2.4 Содержание токсичных элементов (токсичных элементов, нитрозаминов, 
нитритов, пестицидов, радионуклидов, бенз(а)пирена, антибиотиков) должно
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соответствовать требованиям, установленным в [2].

5.3 Требования к сырью и материалам

5.3.1 Сырье и вспомогательные материалы, применяемые при производстве колбас 
сырокопченых должны соответствовать требованиям по [1], [2], [3].

5.3.2 Для выработки колбас сырокопченых применяют следующие сырье и
материалы:

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

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

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

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

долей соединительной и жировой тканей не более 20 %;
- свинину по ГОСТ 7724 первой, второй, третьей и четвертой категорий;
- свинину жилованную нежирную - мышечная ткань с массовой долей жировой 

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

ткани 30-50%;
- свинину жилованную жирную - мышечная ткань с массовой долей жировой 

ткани 50-85%;
- блоки из жилованного мяса (говядины, свинины, баранины) замороженные;
- шпик хребтовый по действующей нормативной документации;
- грудинку свиную с массовой долей мышечной ткани не более 25 %;
- жир-сырец говяжий подкожный;
- жир - сырец бараний подкожный и курдючный в остывшем, охлажденном или 

замороженном состоянии;
- сахар по ГОСТ 33222;
- воду питьевую по [4];
- натрий азотистокислый (нитрит натрия) по ГОСТ 4197;
- изделия ликероводочные по ГОСТ 7190;
- чеснок свежий по ГОСТ 7977;
- коньяк по ГОСТ 13741;
- перец душистый по ГОСТ 29045;
- орех мускатный по ГОСТ 29048;
- перец черный или белый по ГОСТ 29050;
- кардамон по ГОСТ 29052;
- перец красный молотый по ГОСТ 29053;
- кориандр по ГОСТ 29055;
- корицу по ГОСТ 29049;
- тмин по ГОСТ 29056;
- пергамент растительный по ГОСТ 1341;
- подпергамент по ГОСТ 1760;
- нитки швейные по ГОСТ 6309;
- рулетки измерительные по ГОСТ 7502;
- бумагу оберточную по ГОСТ 8273;
- ящики из древесины по ГОСТ 11354;
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- ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513;
- черевы говяжьи по ГОСТ 13459;
- круга говяжьи по ГОСТ 13460;
- пикала говяжьи по ГОСТ 16334;
- черевы свиные по ГОСТ 16402;
- шпагаты по ГОСТ 17308;
- соль поваренную пищевую по ГОСТ 13830;
- скрепки (клипсы) металлические по действующей нормативной документации;
- белковые искусственные оболочки, разрешенные к применению уполномоченным 

органом государственного санитарно-эпидемиологического надзора.

5.4 Маркировка

5.4.1 Маркировка должна соответствовать требованиям [1] и [5].
5.4.2 На каждой единице потребительской тары (упаковки) должна быть нанесена 

несмывающейся непахнущей краской маркировка или наклеена этикетка с указанием 
следующих обозначений:

- вида и наименования продукции;
- сорта;
- наименование предприятия-изготовителя и или товарного знака изготовителя (при 

наличии), его местонахождение;
- массовой доли жира;
- массы (нетто);
- состава продукта;
- единого знака обращения продукта на рынке;
- пищевой ценности в соответствии с таблицей А. 1 (приложение А);
- условий хранения;
- даты выработки и срока годности;
- штрихового кода (при наличии);
- обозначение стандарта;
- информация о подтверждении соответствия установленным требованиям. 
Транспортная тара и колбасная оболочка должна содержать следующую

информацию:
- наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение и (или) товарный 

знак (при его наличии);
- наименование и состав продукта;
- пищевую ценность;
- условия хранения;
- даты выработки и срока годности;
- информация о подтверждении соответствия установленным требованиям;
- обозначение настоящего стандарта.
Информацию наносят на колбасную оболочку или имеющуюся этикетку. 
Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 нанесением манипуляционных знаков 

или предупредительных надписей: «Беречь от нагрева», «Скоропортящийся груз.

5.5 Упаковка

5.5.1 Потребительская и транспортная упаковка и упаковочные материалы должны 
соответствовать требованиям [6], обеспечивать сохранность и качество колбас 
сырокопченых при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.
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5.5.2 Колбасы сырокопченые упаковывают в ящики: деревянные многооборотные - 
по ГОСТ 11354, из гофрированного картона - по ГОСТ 13513 или в тару из других 
материалов, разрешенных к применению органами государственного санитарно- 
эпидемиологического надзора.

5.5.3 Тара для упаковки колбас сырокопченых должна быть чистой, сухой, без 
плесени и постороннего запаха. Многооборотная тара должна иметь крышку. При 
отсутствии крышки допускается для местной реализации тару накрывать оберточной 
бумагой, пергаментом, подпергаментом.

5.5.4 В ящик укладывают продукцию одного наименования. Допускается 
упаковывание нескольких наименований колбас сырокопченых в один ящик только по 
согласованию с потребителем.

5.5.5 Допускается упаковывать колбасы сырокопченые в отремонтированную и 
санитарнообработанную многооборотную тару, обеспечивающую сохранность и качество 
продукции.

Масса нетто в ящиках из гофрированного картона должна быть не более 20 кг, масса 
брутто продукции в многооборотной таре не должна превышать 30 кг, масса нетто в таре - 
оборудовании должна быть не более 250 кг.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки и отбор проб производят по ГОСТ 9792.
6.2 Приемку готового продукта производят партиями. Под партией понимают 

продукт, выработанный на одном предприятии, в одну смену. Результаты контроля 
распространяются на всю партию.

6.3. Каждая партия выпускаемой продукции должна быть проверена отделом 
технического контроля (лабораторией) предприятия-изготовителя на соответствие 
установленным требованиям нормативных документов и оформлена подтверждающими 
документами (паспорт качества, сертификат соответствия).

Подлинник подтверждающего документа хранится на предприятии-изготовителе, 
получателю выдается его копия.

6.4 Периодичность контроля микробиологических показателей, токсичных 
элементов, пестицидов, нитрозаминов, антибиотиков, и радионуклидов устанавливается 
уполномоченным органом государственного санитарно-эпидемиологического надзора 
Республики Казахстан, но не реже одного раза в 3 месяца.

6.5 Органолептические и физико-химические показатели определяются 
периодически, но не реже одного раза в 10 дней, а также по требованию контролирующей 
организации или потребителя.

6.6 Соответствие требованиям безопасности контролируется при проведении 
процедуры подтверждения соответствия, установленным требованиям.

6.7 Контролирующие организации проводят контроль качества и безопасности 
колбас сырокопченых в пределах своей компетенции.

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

6.9 Арбитражный анализ при разногласиях в оценке качества продукта выполняет 
испытательный центр (лаборатория), аккредитованная в установленном порядке.
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7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб к испытаниям производится по ГОСТ 9792, 
ГОСТ 31904.

7.2 Контроль органолептических показателей проводят по ГОСТ 9959.
7.3 Контроль температуры в толще готового продукта осуществляют стеклянными 

жидкостными термометрами (нертутными) по ГОСТ 28498 со шкалой температуры от 
0°С до 10°С, а также электронными термометрами по действующей нормативной 
документации.

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

7.5 Определение массовой доли влаги определяют по ГОСТ 9793.
7.6 Определения нитрита по ГОСТ 29299.
7.7 Определение массовой доли хлористого натрия (поваренной соли) по 9957.
7.8 Массовую долю нитрита натрия определяют по ГОСТ 8558.1 и ГОСТ 29299.
7.9 Массовую долю жира определяют по ГОСТ 23042.
7.10 Бактериологические исследования производят по ГОСТ 9958.
7.11 Определение содержания токсичных элементов:

- ртути по ГОСТ 26927;
- мышьяка по ГОСТ 26929, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628;
- свинца по ГОСТ 26929, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538;
- кадмия по ГОСТ 26929, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538.
7.12 Определение пестицидов по ГОСТ 32308.
7.13 Определение антибиотиков по ГОСТ 31694, ГОСТ 31903.
7.14 Определение радионуклидов по ГОСТ 32161, ГОСТ 32164.
7.15 Подготовка проб для микробиологических анализов по ГОСТ 26669.
7.16 Методы культивирования микроорганизмов по ГОСТ 26670.
7.17 Методы выявления и определения количества сульфитредуцирующих 

клостридий по ГОСТ 29185.
7.18 Определение бактерий вида Escherichiacoli по ГОСТ 30726.
7.19 Метод выявления бактерий рода Salmonella по ГОСТ 31659.
7.20 Методы определения стафилококков и Staphylococcus aureus по ГОСТ 31746.
7.21 Методы выявления бактерий группы кишечных палочек (колиформных 

бактерий) по ГОСТ 31747.
7.22 Содержание нитрозаминов, бенз(а)пирена по действующей нормативной 

документации.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Колбасы сырокопченые транспортируют в условиях, обеспечивающих их 
безопасность и сохранность качества, в крытых транспортных средствах в соответствии с 
правилами перевозок пищевой продукции, действующими на транспорте 
соответствующего вида.

8.2 Колбасы сырокопченые выпускают в реализацию, транспортируют и хранят (в 
том числе на предприятии-изготовителе) с температурой, в любой точке измерения, 
соответствующей температуре хранения.

8.3 Колбасы сырокопченые, неупакованные в непроницаемые упаковочные 
материалы, хранят при относительной влажности воздуха от 75 % до 78 %.
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9 Гарантии изготовителя

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

9.2 Сроки годности и условия хранения колбас сырокопченых, гарантирующие 
сохранность, качество и безопасность продукции, устанавливает изготовитель.
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Приложение А
(обязательное)

Таблица А.1- Информационные данные о пищевой и энергетической
ценности 100 г

Вид продукции Сорт Наименование
продукции

Белок, г Жир, г Калорийность,
ккал/кДж

Сырокопченые
колбасы

Высший
сорт

Свиная 13,0 57,3 568/137
Советская 23,0 47,0 515/123
Особенная 21,8 46,6 507/121
Брауншвейгская 27,7 42,4 492/117
Московская 24,8 41,5 473/113
Майкопская 23,6 41,4 467/112
Сервелат 24,0 40,5 461/110
Туристские
колбаски

24,7 41,7 475/113

Суджук 30,3 37,9 463/110
Невская 20,8 50,1 534/128
Зернистая 9,09 63,2 608/255

Первый
сорт

Столичная 24,0 43,4 487/116
Любительская 20,9 47,8 514/123
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Приложение Б
(обязательное)

Таблица Б.1 -  Рецептура колбас сыркопченых

Наименование сырья, 
пряностей и материалов

Норма для колбас

брауншвейгской

зернистой майкопской московской невской особенной

1 2 3 4 5 6 7

Несоленое сырье, кг (на 100 кг сырья)
Говядина жилованная высшего 
сорта 45 45

"
75 10 40

Г овядина жилованная первого 
сорта

- - - - - -

Свинина жилованная нежирная
25 25 55 10

Свинина жилованная 
полужирная

- -
75

- - -

Свинина жилованная жирная

“ “ “ “ “ “

Баранина жилованная 
односортная или говядина 
жилованная первого сорта

- - - - - -

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

Жир-сырец бараний 
подкожный или курдючный - - - - - -

U )
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Окончание Таблицы Б. 1

1 2 3 4 5 6 7
Пряности и материалы, г (на 100 кг несоленого сырья)

Соль поваренная пищевая 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Нитрит натрия 10 10 10 10 10 10
Сахар-песок 200 200 200 200 200 200
Перец черный или белый 
молотый 100 100 200 150 100 100
Перец красный молотый - 100 - - - -

Перец душистый молотый - - 50 - 50 50

Кардамон или мускатный орех 
молотые

30 - 50 25 30 30

Корица молотая - - - - 100 -

Тмин молотый - - - - - -

Коньяк - - 250 - 250 -

Чеснок свежий очищенный 
измельченный 200

Оболочка

Говяжьи круга № 
2,3,4,
искусственные 
обо-лочки 
диметром 45-55 
мм

Говяжьи круга № 
5, искусственные 
оболочки 
диаметром 50-60 
мм

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

Г овяжьи круга 
№ 1, 2,3, исскус- 
ственные оболочки 
диаметром 45-55 мм

Г овяжьи 
черевы экстра и 
широкие

Говяжьи круга 
№ 3, 4, 5, 
исскусственные 
оболочки 
диаметром 45-55 
мм
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Таблицы Б.2 - Рецептуры сырокопченых колбас

Наименование сырья, пряностей и 
материалов

Норма для колбас
свиной сервелата советской столичной суджука туристких

колбасок
любитель­
ской

Несоленое сырье, кг (на 100 кг сырья)
1 2 3 4 5 6 7 8

Говядина жилованная высшего сорта
- 25 20 35 - 40 -

Г овядина жилованная первого сорта
- - - - - - 65

Свинина жилованная нежирная
40 25 50 35 20

Свинина жилованная полужирная
- - - - - - -

Свинина жилованная жирная
- - - - - - -

Баранина жилованная односортная 
или говядина жилованная первого 
сорта

- - - - 90 - -

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

Жир-сырец бараний подкожный или 
курдючный

- - - - 10 - -
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Окончание таблицы Б. 2

1 2 3 4 5 6 7 8
Пряности и материалы, г (на 100 кг несоленого сырья)

Соль поваренная пищевая 3500 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Нитрит натрия 10 10 10 10 10 10 10
Сахар-песок 200 200 200 200 100 200 200
Перец черный или белый молотый 150 150

100
150

100 100 100

Перец красный молотый - - - - - - -

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

" 30 30 50 30 - 30

Корица молотая - - - - - - -
Тмин молотый - - - - 50 100 -

Коньяк 250 - 250 250 - - -

Мадера - - - - - - -

Чеснок свежий очищенный 
измельченный 50 200 60
Оболочка Г овяжьи 

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

Г овяжьи круга 
№ 3, 4,5, 
искусственные 
оболочки 
диаметром 45- 
55 мм

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

Г овяжьи круга 
№2,
3,4,
искусственные 
оболочки 
диаметром 45- 
55 мм

Г овяжьи 
черевы 
средние и 
широкие

Свиные 
черевы 
широкие и 
средние

Говяжьи пикала, 
говяжьи круга 
№1, 2, 3, 
искусствен- ные 
оболочки 
диаметром 45- 
55 мм
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