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Алгысвз
1 Кдзакстан Республикасы Ауыл шаруашылыгы министрлпл Э31РЛЕП 

ЕНГ13Д1

2 К,азак;стан Республикасы Индустрия жэне сауда министрлш 
Техникалык реттеу жэне метрология комитет! Торагасыныц 2007 жылгы 
26 желто ксандагы № 695-од буйрыгымен БЕК1Т1Л1П К̂ О Л Д АНЫС К А 
ЕНГ131ЛД1

3 Осы стандартта мынадай халы карал ы к кужаттардьщ непзп 
нормативтпс ережелер1 ескершдг

- ИСО 5492:1992 Сенсорлык талдау. Создпс (ISO 5492:1992 Sensory 
analysis. Vocabulary).

- ГОСТ P ИСО 8589-2005 Органолептикалык талдау. Зерттеулерге 
арналган уймаратты жобалау жоншдеп жетекшшк (ISO 8589:1994 Sensory 
analysis. Guidance for the design of test room).

- ИСО 6658-2005 Сенсорлык талдау. Одютеме. Жалпы жетекшшк.
(ISO 6658-2005 Sensory analysis. Methodology. General guidance).

4 Осы стандарт «Ет жэне ет ошмдершщ каушшздшше койылатын 
талаптар туралы» техникалык регламентпен (дайындалу кезещнде) 
уйлесЕршген.

5 Осы стандартта [1], [2], [3], [4] Кдзакстан Республикасы Зацдарыныц 
нормалары icKe асырылган.

6 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI 
ТЕКСЕРУ КЕЗЕЦД1Л1Г1

7 МЫНА СТАНДАРТТАР ОРНЫНА ЕНГ131ЛД1:

- ГОСТ 7269-79 «Ет. Сынамаларды ipiKTey эд1стер1 мен балгындьщты 
аныктаудыц органолептикалык oflicTepi»;

- ГОСТ 7202.0-74 «Кус етг Yлгiлepдi ipiKTey oflicTepi. Сапаны 
бакылаудыц органолептикалык oflicTepi»;

ГОСТ 8756.1-70 «Тагамдык консервшенген ешмдер. 
Органолептикалык керсетюштердк курамдас бел1ктерд1н катынасын жэне 
таза салмакты аньщтау эд1стер1» (консервшенген ет ешмдерше койылатын 
талаптар белтнде).
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- ГОСТ 9959-74 «Ет ешмдерг Сапа корсетюштерш аньщтаудыц 
органолепти кал ык эдюн>;

ГОСТ 20235.0-74 «Уй кояны етг Сапаны бакылаудьщ 
органолепти кал ьщ эдютерп>;

- ГОСТ 29128-91 «Ет ешмдерг Сапаны органолептикальщ багалау 
бойынша терминдер мен аныкдамалар».

Осы стандарт Кдзакстан Республикасы Индустрия жэне сауда 
министрл1г1 Техникалык реттеу жэне метрология комитетшщ руксатынсыз 
ресми басылым рет1нде Кдзакстан Республикасы аумагында толыкдай немесе 
белшектел1п шыгарыла, кебейтше жэне таратыла алмайды
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КАЗАХСТАН РЕСПУЬЛИКАСЫНЫЦ МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ 

ЕТ ЖЭНЕ ЕТ 0Н1МДЕР1
______ Сапа керсетклштерм аныктаудыц органолептикалык o;uci_______

Енпзшген куш 2009.01.01

1 Кол да пылу саласы

Осы стандарт сойылатын малдардыц барлык турлершщ етше, кус, уй 
кояны етше, етп косалкы ешмдерге (бауыр, ми, екпе, кек бауыр жэне 
буйректен баска), шектж шшазаща, сондай-ак: фаршталтан, шЫршген, 
жартылай ысталтан, шЫршп-ысталган, шикшей ысталтан, екпе-бауыр, кан 
шужьщтарына, ет нандары, сосиска, сарделька, зельц, катырма, д1ршдек, 
паштеттер, сойылатын мал мен кустар етшен жасалтан ешмдерге -  
шЫршген, ысталтан, ысталып-шЫршген, куырылтан, шикшей ысталтан жэне 
шикшей туздалган, кепиршген, шала ошмдер, муздатылган шала ешмдерге, 
аспаздык буйымдарга, ет сорпаларына, консервшерге таратылады жэне:

- дэмгерлерге, арнайы уймараттарга, улплерд! дайындауга, сапаны 
органолептикалык багалауды жург1зу жэне нэтижелерш оцдеу тэрт^бше 
койылатын талаптарды камтитын ет жэне ет ошмдершщ сапасына 
органолептикалык (сенсорльщ) багалау журпзудщ жалпы талаптарын;

- сойылатын малдар мен кустардыц барлык турлершщ ет1н1ц сапасын 
аныктаудыц органолептикалык эдютерше койылатын талаптарды;

- ет ен1мдер1н1н сапасына органолептикалык (сенсорлык) багалау 
журпзуге койылатын талаптарды белгшейд1.

2 Нормативтпс сштемелер

Осы стандартта мынадай стандарттарта сштемелер пайдаланылды:
КР СТ 1.9-2003 Мемлекетик стандарттау жуйес!. Хальщаралык, ощрл1к 

жэне улттык стандарттар мен стандарттау, сертификаттау жэне аккредиттеу 
жешндеп норматива к кужаттарды колдану тэрт1б1.

КР СТ 1174-2003 Нысанды коргауга арналган орт техникасы. Непзп 
Typi. Орналастыру жэне кызмет керсету.

КР СТ 1728-2007 Ет жэне ет ешмдерг Орау, тацбалау, тасымалдау жэне 
сактау.

КР СТ 1729-2007 Ет жэне ет ешмдерг К,абылдау ережелер1 жэне сынау 
эд1стер1.

КР СТ 1730-2007 Ет жэне ет ешмдерг Жалпы техникалык шарттар.
КР СТ ИСО 5492:1992 Сенсорлык талдау. Сезд1к,____________________
Ресми басылым
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КР СТ ИСО 8586-1:2005 (ИСО 8586-1:1993, ШТ) Сенсорлы* талдау. 
Багалаушыларды тацдау, окыту жэне мониторинг1не жалпы жетекшшк. 1- 
бел1м: 1р1ктелген багалаушылар.

ЦР СТ ИСО 8586-2:2005 (ИСО 8586-2:1994) Сенсорлы* талдау. 
Багалаушыларды тацдау, окыту жэне мониторингше жалпы жетекшшк. 2: 
бел1м. Сарапшылар.

КР СТ ИСО 13302-2005 Сенсорльщ талдау. Ораумен туындаган 
тагамдьщ ен1мдерд1ц дэм1н1ц езгеру1н багалау эд1стер1.

КР СТ ИСО/МЭК 17025-2001 Сынак жэне калибрлеу зертханаларыныц 
кузыретигше койылатын жалпы талаптар

ГОСТ Р ИСО 8589-2005 Органолептикальщ талдау. Зерттеулер ушш 
уймаратты жобалау бойынша жетекшшк.

ГОСТ 12.0.004-90 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйес1. Ецбек 
Кау1пс1зд1г1не окытуды уйымдастыру. Жалпы ережелер.

ЕОСТ 12.1.003-83 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ. Шу. 
КдушЫзджтщ жалпы талаптары.

ЕОСТ 12.1.004-91 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ. Орт 
каушЫздт. Жалпы талаптар.

ЕОСТ 12.1.005-88 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ.
Жумысшы аймактыц ауасына койылатын жалпы санитарльщ-гигиеналык 
талаптар.

ГОСТ 12.1.008-76 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ.
ГОСТ 12.1.019-79 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ. Элект 

каушЫздж. Жалпы талаптар жэне корганыс турлершщ атаут1з1м1.
ГОСТ 12.4.009-83 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ.

Нысандарды коргауга арналган ерт техникасы. Непзп турлер1. Орналастыру 
жэне кызмет керсету.

ГОСТ 12.4.021-75 Ецбек каушЫздт стандарттарыныц жуйеЫ. Желдету 
жуйелерт Жалпы талаптар.

ГОСТ 427-75 Олшейтш металл сызгыштар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1341-97 ОЫмдштш пергамент. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1770-74 Зертханалык елшемд1 шыны ыдыс. Цилиндрлер, 

елшектер, кутылар, сынауыктар. Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 4025-86 Турмыстык еттарткыштар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 5556-81 Су cimprini медицинальщ макта. Техникалык шарттар.
ГОСТ 6709-72 Дистиллденген су. Техникалык шарттар.
ГОСТ 7702.1-74 Кус етк Ет балгындыгын химияльщ жэне 

микроскопияльщ талдау эдютерт
ГОСТ 7730-89 Целлюлоза улд1р. Техникалык шарттар.
ГОСТ 7328-2001 Гирлер. Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 8273-75 Орауыш кагаз. Техникалык шарттар.
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ГОСТ 9412-93 Медицинальщ дэке. Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 10354-82 Полиэтилен угццр. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 11109-90 Манда-мата турмыстьщ дэке. Жалпы техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 12026-76 Зертханальщ сузгпн кагаз. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 14919-83 Турмыстьщ электр плиталар, электр плиткалар мен 

куыру электр шкафтар. Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 17435-72 Сызу сызтыштары. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 18300-87 Тазартылтан этил спирт!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 19496-93 Ет. Гистологияльщ талдау эдютерт
ГОСТ 20235.1-74 Уй кояныныц етт Ет балтындытын химияльщ жэне 

микроскопияльщ талдау эдютерт
ГОСТ 20469-91 Турмыстьщ электр еттарткыштар. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 21239 -93 Медицинальщ цайшы. Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 21240-89 Медицинальщ цандауыр мен пышакдар. Жалпы 

техникальщ талаптар мен сынау эдютерт
ГОСТ 21241-89 Медицинальщ icKeicrep. Жалпы техникальщ талаптар.
ГОСТ 21400-75 Химия - зертханальщ шыны. Техникальщ талаптар, 

сынау эдютерт
ГОСТ 23392-78 Ет. Ет балтындытын химияльщ жэне микроскопияльщ 

талдау эдютерт
ГОСТ 23481-79 Кус етт Гистологияльщ талдау эдютерт
ГОСТ 24104-2001 Жалпы арналган жэне улгшк зертханальщ таразы. 

Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 25336-82 Шыны ыдыс жэне жабдьщ. Турлерц непзп параметрлер1 

мен елшемдер.
ГОСТ 26678-85 Сыгымдагышты параметрлерлпс цатардыц турмыстьщ 

электр топаз ыткыштар мен муздаткыштар.
ГОСТ 28165-89 Шыныдан жасалган зертханальщ куралдар мен 

аппараттар. Су тазарткыштар. Буландыргыштар. Тазарту цондыргылары. 
Жалпы техникальщ талаптар.

ГОСТ 28498-90 Суйыкдыкдьщ шыны термометрлер. Жалпы техникальщ 
талаптар. Сынау эдютерт

ГОСТ 29329-92 Стати калы к олшеуге арналган таразы. Жалпы 
техникальщ шарттар.

Ескертпе -  Осы стапдартты пайдаланган кезде мемлекет аумагында сглтеме 
стандарттардыц цолданысын агымдагы жылдыц 1 цацтарына арналган жагдай 
бойыпша цурылган стандарттардыц сэйкес ылтемеы бойынша жэне агымдагы жылда 
жарияланган сэйкес ацпараттыц сттемелер бойынша тексеру мацсатца сай бюлады. 
Егер сттеме цужат алмастырылган (взгерттген) болса, онда осы стапдартты 
пайдаланган кезде алмастырылган (взгерттген) стапдартты жетекшшкке алу керек.

3



КР СТ 1731-2007

Егер сглтеме К] .warn алмастырусыз жойылган болса, онда оган сштеме бертген ереже 
осы сттемеге цатысты болмайтын бвлтте цолданылады. Халыцаралыц, вщрлт 
стандарттарды цолдану mdpmi6i КР СТ 1.9-сэйкес.

3 Терминдер мен аньщтамалар

Осы стандартта [3] тех ни калы к регламент жэне ИСО 5492 бойынша 
терминдер мен аныктамалар, сондай-ак теменде бершген терминдер мен 
аньщтамалар колданылады.

3.1 Маманданган сарапшы-багалаушы: Ети енд1ру мен кайта ецдеу 
бойынша маман ретшде косы мша тэж1рибеЫ бар, ешмге органолептикальщ 
талдау журпзу жэне шиюзатпен, рецептурамен, процеспен, сактау, есюрумен 
жэне т.б. байланысты турлену эсерлерш баталай немесе болжай алатын 
сарапшы-багалаушы.

3.2 Турпаттык емес дэм: Тагамдьщ ешмнщ бузылуымен байланысты
дэм.

3.3 Бетен дэм: Тагамдьщ ешм ушш бетен болып табылатын дэм.
3.4 Дэм: Дэмш алу кезшде кабылданатын шс сезу, густаториальдьщ 

жэне тригеминальдьщ сез1нудщ кешенд1 жинагы.
3.5 Ет ешмшщ сапасын багалаудьщ ба л ды к эдшг Ол жагдайында 

багалау нэтижес1 баллда кер1нет1н шкалаларды пайдаланып ет ешмшщ 
сапасын багалау эд1ст

3.6 Еттщ, ет ешмшщ тэн шей Етке, осы турдеп ет ешмше тэн шс.
3.7 Ет ешмшщ ащы дэм1: Хинин, кофеинн1ц суды ертщцсшщ дэмше 

уксас, ет ешм! дэмшщ курамб1рл1п.
3.8 Ет ешмшщ жатылатын консистенциясы: Ет ешмш езге ешмге 

жагуга мумюндш 6epin онымен байланысты камтамасыз етет^н, акаулануга 
темен туракдылыгына цатысты сипатталатын ет ешмшщ консистенциясы.

3.9 Еттщ, ет ешмшщ нэзш консистенциясы: Шайнауга жэне 
(немесе) нысанын бузуга елеус^з карсыльщпен сипатталатын ет ешмшщ 
консистенциясы.

3.10 Ет ешмшщ калдьщ дэм!: Ошмн^ц ауызда болганынан кешн 
дэмгер сезет^н дэм.

3.11 Ет ешмшщ селдшпт: Байланыскан куйде болып ылгалдыц улкен 
саны болуына катысты нэзш консистенциялы ет ешмшщ касиетг

3.12 Ет ешмшщ сапасын баталаудыц дэрежел1к эд1с1: Оны зерттеу 
нэтижесшде epiicri турде бершген улгшер сол немесе езге касиетшщ 
жогарылау немесе кему тэрт1б1 бойынша катарга орналастырылатын ет 
ешмшщ сапасын багалау эд1ст.
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3.13 Еттщ, ет ешмшщ каттылык консистенциясы: Шайнауга жэне 
(немесе) нысанын езгертуге жогары карсылыкпен сипатталатын ет ешмшщ 
консистенциясы.

3.14 Ет вшмшщ кеуектшпт: Оныц кес1нд1с1нде усак бос орындардыц 
болуымен сипатталатын ет ошмшщ касиет1.

3.15 Еттщ, ет вшмшщ былкылдак консистенциясы: Еттщ, ет 
ешмшщ колем б1рлшне улкен салмакпен жэне элс1з косылтан белшектермен 
сипатталатын консистенциясы.

3.16 Еттщ, ет вшмшщ консистенциясы: Ет ешмшщ шайнауга жэне 
(немесе) нысанын бузуга туракдылыгымен сипатталатын касиетЕ

3.17 Ет вшмшщ цыпщыл дэмг Лимон жэне шарап кынщылыныц 
сулы ертндюшщ дэм1не уксас ет енЕш дэм1н1ц курамб1рлпл.

3.18 Ет, ет ешмшщ сапасын багалаудыц сипаттамалык oflici: Еттщ, 
ет ешмшщ касиеттерш сезбен сипаттауга нег1зделген етпц, ет ешмшщ 
сапасын багалау эд1с1.

3.19 Ет, ет вшмшщ сапасын органолептикальщ багалау (дэмш 
квру): Сезу мушелерЕ кез, дэм сезу, шс сезу кемепмен алынган аьщарат 
нег1з1нде етт1ц, ет ешмшщ сапасын багалау.

3.20 Enin, ет вшмшщ тыгыздык консистенциясы: Мехами калы к 
эсер етуд1 токтатканнан кешн бастапкы калпын калпы на келпрумен 
сипатталатын етт1ц, ет ешмшщ консистенциясы.

3 .21 Еттщ, ет вшмшщ сырткы Typi: Керу органы аркылы танылатын 
ет, ет ен1м1н1ц касиетЕ

3.22 Ет вн1мш1ц тэтт! дэмЕ Сахарозаныц сулы ертнд1с1н1ц дэмше 
уксас ет ен1м1 дэмшщ курамб1рлт.

3.23 Ет вшмшщ тузды дэм1: Ас тузыныц сулы ертндюшщ дэмше 
уксас ет ешм1 дэмшщ курамб1рлт.

3.24 Еттщ, ет ошмшщ туск Керу органы аркылы танылатын етпц, ет 
ешмшщ касиетЕ

3.25 Ет вшмшщ тыгыз консистенциясы: Колем oipjnrine шагын 
салмакпен жэне тыгыз косылган белжтермен катысты сипатталатын ет 
ен1м1н1ц консистенциясы.

3.26 Ет вшмшщ бакылау улпсг Осы турдег1 ет ешмшщ сапасын 
багалау кезде непзге кабылданган ет ешмшщ улгюЕ

3.27 Бакылау yjuici бойынша ет вшм1н1ц сапасын багалау эд1с1:
Бакылау улпс1нщ касиеттер1мен оныц касиетш салыстыруга непзделген ет 
ешмшщ сапасын багалау эдюЕ

3.28 Шс: Накты ушпа заттарды и1скеген кезде шс сезу органдары 
кабылдайтын органолептикалык (сенсорлык) сипаттама.

3.29 КейндвдеН ет вшмшщ Typi: Керу органы аркылы танылатын ет 
ешмшщ касиетЕ
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3.30 Багалаушы (сенсорльщ талдауда): Орган олепти кал ы к
(сенсорльщ) талдауга катысатын кез келген тулга.

3.31 Сарапшы-багалаушы (дэмгер): Сенсорльщ сез1мталдыкдыц 
жогаргы децгешне не, органолептикальщ (сенсорльщ) талдау эдюш 
колдануга даярланган, турл1 ешмдерге жуйел1 жэне кайталама багалау жасай 
алатын 1р1ктелген багалаушы.

3.32 Ет ешмшщ тэж1рибелж улпсг Ет ешмшщ сапасын багалау ушш 
пайдаланылатын оныц улпс1.

4 Багалауды журпзуге койылагып жалпы талаптар

4.1 Жумысгы K;ayinci3 журпзу шарттары

4.1.1 Зертхана уймараты [5], [6], [7], [8] бершген талаптарга сэйкесу1
керек.

4.1.2 Орт цаушЫзд1п бойынша уймараттар [5], [7] ГОСТ 12.1.004 
comcecyi жэне КР СТ 1174 бойынша орт сещцру куралдарына не болуы 
керек.

Орт каушЫздшне бакылау ГОСТ 12.1.004 бойынша журпзшедт
Мамандар ерт каушшздт ережелер1 бойынша дайындьщтан кезенд! 

турде ©Tin туруы керек.
4.1.3 Электр кыздыргыш куралдармен жумыс icTey кезшде электр 

каушс1здш ГОСТ 12.1.019 бойынша.
4.1.4 Уймарат ГОСТ 12.4.021 бойынша тарту-экелу желдетюш1мен 

жабдьщталуы керек.
4.1.5 Ецбектщ биологияльщ кау1пс1зд1п ГОСТ 12.1.008 талаптарына 

сэйкесу1 керек.
4.1.6 Жумыс орындарында шу децгеш ГОСТ 12.1.003 (80 дБ артьщ 

емес), жасанды жарьщ бершу децгеш - [8], микроклимат -  ГОСТ 12.1.005 
талаптарына сэйкесу1 керек.

4.1.7 Багалаудан ететш мамандар ГОСТ 12.0.004 сэйкес каушЫздщ 
техникасы бойынша арнайы дайындьщтан, окудан ету1 керек.

4.2 Сынак; журпзу шарттары

Сынактар жург1зу кезшде мынадай шарттар сакдалады:
- цоршаган орта температурасы, °С..................................... (25+5)
- атмосферальщ цысым, мм рт.ст................................................. (760+30)
- ауаныц салыстырмалы ылгалдыгы, %....................................(65+15)
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4.3 влшеу куралдары, жабдык

4.3.1 Жалпы арналган ец жогаргы елшеу ineri ГОСТ 24104 бойынша 200 
г зертханальщ таразы, класы жогары.

4.3.2 Жалпы арналган ец жогаргы елшеу meri ГОСТ 24104 бойынша 
ЮООг, жогары класты зертханальщ таразы.

4.3.3 ГОСТ 7328 бойынша (1-100) г гирлер жинагы, класы F1.
4.3.4 ГОСТ 7328 бойынша 1г-1 кг гирлер жинагы, класы F2.
4.3.5 ГОСТ 7328 бойынша (1-10) кг гирлер жинагы, класы F2.
4.3.6 ГОСТ 28498 бойынша руксат етшетш кшэраты ±1°С температураны 

елшеу аукымы минус 30 °С -тан плюс 30 °С-ка дешн немесе (0 -  200)°С 
суйыктыктык шыны термометрлер.

4.3.7 ГОСТ 1770 бойынша дэлдж класы 2 зертханальщ елшемд1 шыны 
ыдыс, сиымдылыгы 25 см3; 100 см3 цилиндрлер.

4.3.8 ГОСТ 25336 бойынша Кп-1-100 ТС конус куты.
4.3.9 Кез келген типи электр жылытылатын зертханальщ су моншасы.
4.3.10 ГОСТ 14919 бойынша турмыстьщ электр плиталар, электр
плиткалар мен куыру шкафтары.
4.3.11 ГОСТ 4025 бойынша турмыстьщ еттарткыш немесе ГОСТ 20469 

бойынша турмыстьщ электр еттарткыш.
4.3.12 Кез келген типи турмыстьщ тоцазытцы штар.
4.3.13 ГОСТ 21239 бойынша цайшы.
4.3.14 ГОСТ 21240 бойынша 67-Н маркалы цандауыр.
4.3.15 ГОСТ 21241 бойынша 66-Н маркалы юкек.
4.3.16 ГОСТ 21400 бойынша шыны таякща.
4.3.17 ГОСТ 21400 бойынша сагат шынысы.
4.3.18 ГОСТ 12026 бойынша сузгпн цагаз.
4.3.19 ГОСТ 11109 бойынша турмыстьщ дэке.
4.3.20 ГОСТ 5556 бойынша су снцргпн медицинальщ макга.
4.3.21 ГОСТ 6709 бойынша дистилденген су.
4.3.22 Кум сагат немесе кез келген типи таймер.

Бар льщ елшеу куралдары Казахстан Республикасы аумагында 
колдануга руксат етшген елшеу куралдарыныц мемлекетпк изшмше 
енпзшу! жэне олар ушш белгшенген кезецдшкпен тексеруден OTyi керек.

Жогарыда санамаланган метрологияльщ жэне техникальщ 
сипаттамаларга сэйкес келеин езге елшеу куралдарын, кемекш1 
курылгыларды, реактивтер мен материалдарды колдану руксат етшед1.
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5 Ет, ет ешмдершщ сапа керсеткнптерш аньщтаудьщ органолеп- 
тикальщ anici

5.1 Жалпы ережелер

5.1.1 Органолепти кал ы к (сенсорлык) багалау ешм сапасыныц 
органолпетикальщ керсетюштершщ нормативт1к кужаттар талаптарына 
сэйкестшш белгшеу, сондай-ак оны енд1р1ске жетюзу кез1нде еттщ жаца 
турлерш багалау унпн журпзшедт

5.1.2 Ораумен туындаган ет ешмдершщ сипаттамаларын 
органолептикальщ (сенсорлык) багалау КР СТ ИСО 13302 сэйкес журпзшедт

5.1.3 Максаттар мен мшдеттерге карай дэмш керудщ мынадай турлерш 
ажыратады:

- Жумысшы дэмш керу -  енд1р1ст1к уймаратта тшелей технологтар мен 
кэсшорын зертханасыныц жумыскерлер1 (багалаушылары) жург1зед1. 
Жумысшы дэмш керу жуйел1 турде, енд1р1стщ барльщ технологиялык 
npoueci барысында журпзшедц ощцрютщ технологияльщ параметрлершщ 
бузылуын алдын ала байкау жэне болдырмауга, ен1мд1 технологиялык ецдеу 
мерз1мдер1н дурыс аныктауга мумкшдш бередц

- ендфютпс дэмш керу -  ет ешмдерш багалаумен (жаца турлерш 
бекпуге дайындау, рецептураларды бекггу, конкурска сынамаларды ipiicrey 
жэне т.б.) байланысты мэселелерд1 шешу кезшде дэмш керу комиссиясыныц 
курамында кэслпорын мамандарыныц тобымен (сарапшы-багалаушы, 
маманданган сарапшы-багалаушы) журпзшедо;

- сараптамалык немесе терелж дэмш керу -  тагамдык ешмдердщ 
сапасы туралы даулы мэселелерд1, арнайы мшдеттер катарын (сол немесе 
езге улг1н1ц ешмнщ накты тур1не сэйкесттн аныкдау, бакылаушы органдар 
сурауы бойынша, халыкаралык конкурстарга улгшерд1 ipiicrey кезшде оны 
багалау) шешу кезшде журпзшедт

5.1.4 Сынак эдюш тацдау сынактар журпзуд! бастаганга дешн 
белгшенед1 жэне осы стандарт усыныстары мен [9], [10], [11], [12], [13] 
ережелерш есепке алып ешм тур1мен, дэлдпс децгешмен жэне т.с.с 
аныкгалады.

5.1.5 Багалауды журпзген мамандар, сынактарды бастаганга дешн 
багалау эдютемешмен жэне нэтижелерд1 беру нысанымен таныстырылуы 
керек.

Дэмш керу комиссиясы терагасыныц memiMi бойынша тацдалган эдюп 
колдану мумкшдшн растау ушш алдын ала сынактар журпзше алады.
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5.2 Багалау жургпетш мамандар бШктШгше койылагын талаптар

5.2.1 Органолептикалык багалауды ет ошмшщ сапасын багалау 
бойынша жумыс тэж1рибес! бар, жеке немесе дэм керу комиссиясыныц 
курамында, СТ РК ИСО 8586-1, СТ РК ИСО 8586-2 бойынша сарапшы 
ретшде багалау журпзу кукыгына даярлык пен окудан еткен маман- 
дэмгерлермен (багалаушылар, сарапшы-багалаушы, маманданган сарапшы- 
багалаушылармен, api карай - сарапшылармен) жузеге асырылады.

5.2.2 Сапаны органолептикалык багалау бойынша маманга этика, 
ездшшен бшм алу жэне даярлык, кэс1би шеберлпс пен ©Mip суру режимшщ 
жогары талаптары койылады.

Кецш куш нашар, суьщ тиген немесе ©зге аурулармен наукастанган 
сарапшылар толык сауыкканга дешн сынауларга катыстырылмайды.

5.2.3 Сарапшылардыц жумыс icTeyi кезшде нашар кецш куйдщ, жалпы 
шаршагандыктыц, ботен шудыц, эцпме, сондай-ак эИр, niccy, nic 
жойгыштыц ocepi болуы мумюн.

5.2.4 Дэмш коруд! тацертецп, туею немесе кешю аска жакын уакытка 
белгшемеу керек. Сарапшы тойып туру, аш болу жагдайында болмауы керек. 
Сынакка дей1н жарты сагат бурын темею шегуден бас тарту, тагам, сусын 
шпеу керек.

5.2.5 Дэмгершшер комиссиясыныц курамы, ол курылатын уйымда, 
2 жылдан артык емес мерз1мге бектлед1

5.2.6 Дэмгершшер комиссиясы кем1 5 адамнан туратын курам да 
багалаушылар, сарапшы-багалаушылардыц жеке сез^мталдыгы мен ет 
ешмдер1 улгшер1н1ц тус1н, дэмш, niciH, хош шсш жэне консистенциясын 
айрьщша ажырату касиеДн есепке алып багалаушыларды ipiicrey непз1нде 
курылады.

5.2.7 Дэмгерлер комиссиясыныц жумысы органолептикалык багалау 
жен1ндег1 колданыстагы норматива к кужаттар непз1нде эз1рленген ережеге 
сэйкес жузеге асырылады.

5.3 Органолептикалык багалау журпзуге арналган уймараттарга 
койылатын талаптар

5.3.1 Дэмш керу сынактарын журпзуге арналган уймараттар 
ГОСТ Р ИСО 8589, 4-белшше сэйкес каушЫздштщ жалпы талаптарына жэне 
осы стандарттыц 5.3-тармагы бойынша арнайы талаптарга сэйкесу1 керек.

5.3.2 Ет пен ет ешмдершщ сапасына органолептикалык багалау журпзу 
ушш ею окшауланган уймаратка ие болу керек: дэмгерлер жумысына 
арналып арнайы жабдьщталган жэне дэм1н керу ушш улгшерд1 дайындауга 
арналган дайындьщ уймараты.
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5.3.3 Сарапшыларта арналган уймарат:
- шудан коргалтан;
- жаксы желдетшетш, отпе жел жок, ауа ауыстыру жуйес1 болуы;
- жарьщпен жаксы камтамасыз етшген, тисе кун сэулеЫ туспейтш 

кунд1зп жарык жаксы таратылтан болуы керек. Жумыс орындарына жарык 
етк1зшу1 Teric болуы жэне кем! 500 лк курауы керек. Жарык беру 
багаланатын ешм тусш озгертпеу! керек;

- ашык, кезге жайлы тустерге боя л тан;
- таза, бетен шсаз болуы керек.

5.3.4 Сарапшылардыц жумыс орындары сарапшылар 6ip 6ipiHe эсер 
етпейтшдей, баталау журпзгенде коцш болшбейтшдей болуы керек.

Кабиналар немесе калканды (бшкпп 50 см, узындыты 40 см) устелдер 
(ен1 50-ден 60 см-ге дешн, узындыты 80-нен 90 см-ге дешн, бипспп 75-тен 80 
см-ге дешн), сондай-ак колайлы орындыктар усынылады.

Устелдер мен калкандар оларды тазалыкга устауга мумюндш берет! н, 
оларды тшст1 турде санитарлык тазарту мумкшд^пн камтамасыз ететш 
материалдардан дайындалуы керек.

Калкандар болмаган жагдайда дэмгерлер орнын б1ршен кешн 6ipi 
катарлап орналастырган дурыс.

5.3.5 Сарапшы устелшде:
- дэм кору парактары;
- карындаш немесе калам;
- тарелкалар (суретслз ак), стакандар немесе тостагандар;
- таттанбайтын болаттан жасалган пышак жэне шанышкы;
- сулык;
- калдыктар салуга арналган ыдыс;
- дэмдж сез1мталдыкты калпына келт1ру yniiH бейтараптандырушы 

куралдар (ак нан, туздалмаган крекер, кою емес жэне ыстьщ емес шай 
немесе минералды су, ионсыздандырылган су, дистилденген су) болуы 
керек.

Барльщ жумыс орындарын электрондык индикаторлык жэне бергпн 
куралдармен, ал терага орнын -  косымша акпаратты ецдеуге арналган 
куралман жабдыктау усынылады.

5.3.6 Дайындык уймараты:
ыдыс, асханалык куралдар, жумысшы керек-жарак жэне т.б. 

сактауга арналган шкафтармен;
- сынамалар дайындауга арналган жумысшы устелдермен;
- тоцазыткыштармен;
- ыстьщ жэне суьщ сумей ыдыс жууга арналган жугыш;
- таттанбайтын асхана куралдарымен ыдыс аяк;
- кесу тактайлары мен пышактарымен;
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- вшм кальщдыгында (кесшмеген) mcri аныктауга арналган агаш 
немесе металл инемен;

- ГОСТ 24104 бойынша ец жотарты елшеу ineri ЮООг, класы жогары 
таразылармен;

- ГОСТ 28498 бойынша елшеу аукымы (0-100) °С, руксат етшетш 
елшеу кшэраты ±1 °С термометрлермен;

- усату жэне термикальщ ецдеуге арналган жабдыкгармен 
жабдыкгалуы керек.

5.4 Органолептикалык; багалау журНзуге сынамаларды дайындау

5.4.1 Сынамаларды ipiicreyai К,Р СТ 1729 сэйкес журпзедк
5.4.2 Сынамаларды 1ржтеуд1 сэйкес кузыретпп бар жэне сынамалар дыц 

дурыс ipiKTenyiHe жауапты маман журпзедг
Органолептикалык; сынактарга арналган сынамаларды ipiicrey кез1нде 

пайдаланылатын ыдыс бетен шсс1з болуы керек. Жугыш сиымдылыкдарды 
тек Hicci3, ез1нен кей1н i3 калдырмайтын жугыш куралдарды пайдаланып жуу 
керек. Ыстык немесе салкын улгшерге арналган изотермиялык 
сиымдылыктарды коса кагаз жэне пластик контейнерлер nicci3 болуы жэне i3 
калдырмауы керек.

5.4.3 Сынамалар дэмш керуге ол жагдайында осы ешмд1 эдетте 
колданатын температура жагдайында усынылады.

5.4.4 Сынамаларды, егер «жабьщ» дэмш коруд! журпзсе дэмш керер 
алдында сан немесе эршпен кодтайды немесе егер дэмш кору «ашык» болса, 
кыскаша акпаратпен жабдьщтайды.

5.4.5 Бершген кодтар дэм1н коруд! бастаганга дешн жумыс журналында 
белгшену1 керек.

5.4.6 Дэмш керуге усынылган сынамалар балгын, жас болуы керек.

5.5 Дайын ет втмдершщ сапасына органолептикалык багалау 
журпзу TapTioi

5.5.1 Сарапшылар органолептикалык багалау жург1зер алдында 
багаланатын ен1м сапасына койылатын К,Р СТ 1730 талаптарымен танысуы 
жэне осы стандарттыц 3-бвл1мшде бершген терминдер мен аныкгамаларды 
6myi керек.

5.5.2 Органолептикалык багалауды журпзген кезде сапа керсетюштерг 
сырткы Typi, кес1нд1деп Typi, nici (хош nici), дэм1, консистенциясы 
(жумсактык, каттылык), свлдшк жэне езгелер1 сезу органдары аркылы 
аныкгалады
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5.5.3 Ет ешмшщ улгшер1 дэмш керуге мынадай кезекпен бершедг 
6ipiHTTTi кезекте элшз бшнетш (нэзж) хош шске ие, аздап туздалган жэне ащы 
ешмдерд! багалайды. Содан кешн -  хош шЫ мен туздылыгы калыпты, содан 
кешн хош nici катты бшнетш, туздалган, ащы ешм дер багаланады.

ТТТужътк ешмдершщ дэмш корген кезде (шужыктар турше карай) 
мынадай кезек сакталады: шЫршген, жылытылган шЫршген, ветчина, 
nicipmin ысталган, жартылай ысталган, шиюлей ы стал тан.

Соцгы кезекте буйымдарды жылытылган куйде (сосискалар, 
сарделькалар жэне т.б.) жэне термикалык ецделгендер (аспаздык татамдар, 
тушпаралар, котлеттер жэне езге де шала ешмдер) багаланады. Оларды беру 
тэрт1б1 хош nici мен дэмшщ бшну децгешне карай аныкгалады.

5.5.4 Ет ешмдершщ сапа керсетюштерш бутш (кесшмеген), содан кешн 
кесшген ешмде аныктайды.

Бутш ешм сапасына органолептикальщ багалау ешмнщ 6ip б1рл1гшде 
журпзше алады.

5.5.5 Бутш ешмнщ сапа керсетюштерш мынадай жуйемен аныктайды:
- сырткы Typi, Tyci мен бетшш калпы -  сыртынан карау жолымен;
- niciH - ешм бетшде аныктайды. 0шм шпнде mcri аныктау кажетпп 

жагдайда арнайы агаш немесе металл инеш алады, оныц iiniHe батырады, 
содан кешн жылдам алып шыгып, пне бетшде калган шсЕ аныктайды.

- консистенциясын -  калакша немесе саусак батырып аныктайды.
5.5.6 Кесшген ешмнщ сапа керсетюштерш мынадай жуйеде аныктайды:
- багалау журпзер алдында ет буйымдары орау, кабык жэне баудан 

(клипсылардан) босатылады, олардан суйек алып тасталады (егер болса) 
жэне етюр пышак кемепмен ешмнщ осы Typi уттпн тэн турд! кесшддде 
камтамасыз ететшдей улгще жукалап кеседц

- жаца гана жасалган келденец жэне (немесе) бойлык ешм кесщщсшде 
Tyci, Typi мен cyperi, ингредиенттердщ курылымы мен таралуы;

- nici, хош nici, дэм1 мен селдшп -  кесекке белшген ет ешмдершщ 
дэмш керумен. Бул жагдайда айрыкша езше тэн шоп, хош шс пен дэмдц 
бетен nic, дэмнщ болуы, дэмдеупнтер мен ыстау хош Hicimn бшну децгеш, 
туздылык аньщталады;

- ешмдер консистенциясын -  басып, Kecin, шайнап, жагып (паштеттер) 
кередт Консистенциясын аныктауда массаныц тыгыздыгын, жумсактыгы, 
каттылыгын, угшлуш, сершмдшпн, б1ртектшгш (паштеттер) белгшейдт

5.5.7 Сосискалар мен сарделькалардыц теш , дэмш, селдшгш 
жылытылган куйде аныктайды, ол ушш оларды жылы суга (50-60)°С салады 
жэне оны кайнатады. Табиги каптамадагы сосискалар мен сарделькалардыц 
селдшгш Tecin кередг Тескен орында селд1 ешмде суйыктык тамшысы 
KepiHyi керек.
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5.6 Табиги жэне цамыр кабыкта муздатылган жэне 
салкындатылган шала ешмдерд1 органолептикалык; багалау roprioi

5.6.1 Муздатылган ет шала ешмдершщ, оныц шшде табиги, шабылган 
ет шала ешмдершщ, фарштыц, камырга оралган, тартылган шала ешмдердщ 
сырткы турш аныктау КР СТ 1730 талаптарына сэйкестжке кезбен шолып 
жэне/немесе белгшенген торы пте бектлген уйым стандарттарына, 
технологиялык нускаулыктарга сэйкестжке кезбен шолып журпзшедг

Муздатылган ет шала ешмдершщ niciH, тусш, консистенциясын 
органолептикалык; багалау ертсеннен кешн шию жэне дайын ен1мде 
белгшенген тэртште бектлген рецептурада бершген эр нак;ты атау ушш 
сипаттамаларга сэйкес жург1зшед1.

5.6.2 0н1мд1 сынаулар уш1н дайын куйде дайындау технологияльщ 
нускаулыкта, тацбалауда керсетшген тэсшдердщ б1реу1мен журпзшед1:

- тушпараларды, равиолид1 жэне т.б. кайнап турган суга салады жэне 
дайын болганга дешн кай наган нан кей1н су мен буйымныц 1:4 катынасында 
(3-7) минут бойына nicipeai. Тузды дэмше карай (1-1,5) % косады. Дайын 
буйымды б1рден Судан алып шыгады. Дайын буйымда сырткы турш, дэм1 
мен niciH аныктайды;

-хинкали кайнап турган суга салады жэне дайын болганга дешн 
кайнаганнан кешн су мен буйымныц 1:4 катынасында (7-10) минут бойына 
шшредг Тузды дэм1не карай (1-1,5) % косады. Дайын буйымды б1рден судан 
алып шыгады. Дайын буйымда сырткы турш, дэм1 мен niciH аныктайды;

- манты, струдельдер жэне т.б. буда торлы салмаларда су кайнаганнан 
KefiiH (35-40) минут бойына шшредг Дайын буйымда сырткы турш, дэм1 мен 
niciH аныктайды;

- чебуректер, беляштар, KimKeHTafi бэлш жэне т.б. сынак журпзер 
алдында ер1тшеда, май мен буйымныц 6:1 катынасында (7-10) минут бойы 
дайын болганша фритюрде куырады. Куыру температурасы (155-170) °С. 
Дайын буйымдарда сырткы турш, дэм1 мен niciH аныктайды;

- самсаны жэне т.б. (220-250) °С температурасы жагдайда (15-20) минут 
бойына куыру шкафында п1с1ред1. Дайын буйымдарда сырткы турш, дзм\ 
мен niciH аныктайды;

- табиги, шабылган ет шала ешмдерш -  дайындаудыц технологиялык 
нускаулыгында жэне/немесе ©HiM тацбалауында керсетшген тэсшдердщ 
6ipeyiMeH дайындайды. Дайын буйымдарда дэмш, nici, солдпт, 
консистенциясын (жумсактыгы, каттылыгы) аныктайды.
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5.7 Ет, ет-ес1мдж, ет-кекешс консервшерш органолептикалык 
багалау

5.7.1 Ет консервшерш органолептикальщ баталауды канататтанарлык 
микробиологияльщ талдауларды алтаннан кешн жург1зед1.

5.7.2 Ет консервшерш органолептикалык баталауды осы ешмд1 татамта 
тутыну тэсшне карай жылытылтан немесе салкын кушнде журпзедг EipiHmi 
жатдайда сырткы караудан кей1н жабык банканы акырын кайнап жаткан сута 
банка колем1 мен консервшер турше карай (20-30) минутка батырады. 
Жылытылтан консервшерд! б1рден органолептикалык багалауга беред1, 
олардыц суып калуы руксат етшмейдг

Органолептикалык багалау ушш банка шшдепсш таза кургак тарелкага 
салады.

Салкын куйде колданылатын консервшер сапасын багалау кезшде 
ешмд! зерттеуге берер алдында кесектер Tyci мен олардыц тауарлык Typi 
езгермейтшдей кеседг Кесектердщ ец жука калыцдыгы олардыц тутастыгын 
камтамасыз ететшдей болуы керек.

Ашылган банкаларды (жэне какпактарды) босатканнан кешн ыстык 
сумей шаяды жэне карап шыгады (кажет жагдайда).

5.7.3 Органолептикалык корсетк1штерд1 мынадай жуйемен аныкхайды: 
сырткы Typi, Tyci, nici, дэму консистенциясы.

5.7.4 0шм шсш, дэмш жэне консистенциясын багалаган кезде 6ip б1рлеп 
немесе жинакта (уш улпден артык емес), кезбен шолып багалаган жагдайда 
-  б1рдей уакытта алты улпге дей1н усынады.

5.7.5 Сыналатын консервшер сипатына карай консистенцияны:
- куш салып -  басып, кысып, Tecin, Kecin;
- жатып аныктайды.
Консистенциясын багалаган кезде: жумсактытын, селдш1г1н,

тытыздытын, серп1мдш1г1н, каттылыгын, тушрнпктелуш, угтлу1н, нэз1кт1г1н, 
б1ртектш1г1н ескеред1.

5.7.6 Ошмдер касиетше карай 5-8 сынамага багалау журпзгеннен кешн 
кем110 минутка узшс жасайды.

5.8 Талдау нэтижелерш ецдеу

5.8.1 Багалау нэтижелерш беру нысаны тацдалган, осы стандартта, [9], 
[10], [11], [12], [13] бершген эдюке сэйкесу1 керек.

5.8.2 Ет ешмшщ сапасын баллмен багалаган жагдайда 5 немесе 
9 балдык шкалалар пайдалана алады. Шкаланыц эр керсетюнп баллда 
коршген сапаныц 5 немесе 9 децгешне ие болады.

Дэмд1 кору парагыныц нысаны А, Б, В, Е косымшаларында бершген.
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5.8.3 Муздатылган ет шала ешмдершщ дэмдпс багалау уппн 
усынылатын органолпетикалык (сенсорлык) сипаттамалар Г косымшасында 
бершген.

5.8.4 Органолептикалык багалау барысында эр дэмгер оз багасын А, Б, 
В, Г косы мша нысаны бойынша дэмгерлпс паракка жазып отырады.

Кдтелесш жазылган багаларды сызып тастап кол кояды.
5.8.5 Эр сарапшы дэмгерлпс паракка кол кояды жэне оны комиссия 

терагасына бередк содан кешн талкылау жэне nixip алысу журпзу 
усынылады.

5.8.6 Органолептикалык багалау нэтижелерш ендеуд! комиссия 
хатшысы немесе терага тагайындаган езге тулга журпзедд

Органолептикалык багалау нэтижелерш ешмнщ стандарт талаптарына 
сэйкестплн аньщтай отырып, осы ешм турше арналган нормативтпс- 
техникальщ кужаттамада бершген сапа керсетюштер1мен салыстырады.

5.8.7 Органолептикалык багалау журпзу нэтижелерш хаттамага жэне 
мынадай деректерден туратын жумыс журналына енпзед1:

- багалау журпзшген кун мен орны;
- жумыс орны мен лауазымын керсетш дэм кору комиссия мушелершщ 

Ti3iMi;
- багалауга бершген сынамалар туралы акпарат (ешм мен оны 

енд1руш1нщ атауы, фштелген кун, улп кодтары жэне т.б.);
- журпзшетш дэм кору максаты;
- ет ешмш органолептикалык багалау нэтижес!;
- комиссия корытындысы, усынысы мен шепимк
- дэм кору комиссиясыньщ торагасы мен хатшысыныц колы.

6 Барлык сойылатын мал eTiHiH турлер1, етп косалкы втмдерд1ц 
(бауыр, кек бауыр, ми, екпе, буйректен баска), кус, уй кояны еттер1н1ц 
балгындыгын аныктаудыц органолептикалык oflicTepi

6.1 Жалпы ережелер

6.1.1 Ет пен ет ешмдершщ сапасын бакылау бойынша сынакгар 
журпзетш зертханалар [14] талаптарына, ал сэйкесЕкЕ растау саласында 
сынактар журпзген жагдайда -  К,Р СТ ИСО/ МЭК 17025 талаптарына 
сэйкесу1 керек.

6.1.2 Органолептикалык эдютер:
- сырткы Typi мен туслн;
- кеслнд1де булшык еттер калпын;
- консистенциясын;
- шсш;
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- май калпын, май теш ;
- свдрлер жагдайын (сойылатын мал eri уннн)
- сорпа мелд^рлш мен хош HiciH аныкгауды карастырады.
Эр улп жеке талданады.

6.2 Сынак журпзетш мамандар бйнктШгше койылатын талаптар

6.2.1 Ет балгындыгын кешннен химияльщ жэне микроскопилык 
талдаумен барлык сойылатын мал жэне кус, уй кояны етше 
органолептикалык багалауды жогаргы немесе арнайы бшм1, зертханада 
жумыс тэж1рибес1 бар инженер-химик, техник немесе лаборант журпзу! 
керек.

6.2.2 Мамандар ГОСТ 12.0.004 сэйкес каушазднс техникасы бойынша 
арнайы дайындьщ жэне окудан, арнайы окудан етед1.

6.3 Уймараггар мен органолептикалык багалау журпзу 
шарттарына койылатын талаптар

6.3.1 Етке органолептикалык багалау журпзуге арналган уймараттар 
мен сынактар журпзу шарттары осы стандарттыц 4-бел1м талаптарына 
сэйкесу1 керек.

6.4 0лшеу куралдары, жабдык

Элшеу куралдары, жабдык - 4.3 бойынша.

6.5 Сынамаларды ipiKTey эд1стер1

6.5.1 Сойылатын мал eri мен eTTi косалкы он1мдер ynrinepiii ipiKTey 
aflicTepi

6.5.1.1 Улгшерд1 эр зерттелетш ушадан немесе оньщ бел1пнен салмагы 
200 г кем емес кесектермен мына орындардан:

- кесу орнынан;
- жауырын тусынан;
- сан етшен булшык еттерд1ц калыц болшнен 1р1ктейд1.

6.5.1.2 Зерттелет1н косалкы ен1мдер улгшерш 200 г кем емес салмакрен 
ipiicrefifli.

6.5.1.3 Муздатылган ет блоктарынан жэне косалкы ошмдерден салмагы 
200 г-нан кем емес кесекпен 1р1ктейдг
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6.5.2 Кус, уй кояныныц етшен улгшерд! ipiKTey Micxepi

6.5.2.1 1р1ктеме жэннктершен КР СТ .... талаптарына сэйкес 
органолептикальщ, химияльщ жэне микроскопияльщ талдаулар ушш уш улп 
(уша) 1р1ктейд1.

6.5.2.2 Бактериологияльщ талдаулар унин уш улп (уша) 1ржтейд1.
6.5.2.3 Органолептикалык баганыц химияльщ жэне микроскопияльщ 

талдаулар нэтижелер1мен сэйкес келмегеш жагдайда кус, уй кояны еттерш 
кайта 1рштелген бес улпде химияльщ жэне микроскопияльщ талдауларга 
кайта T y c i p e f l i .

6.6 Снакща жчберу ушш улгшерд1 орау

6.6.1 Эр 1рпстелген улп ГОСТ 1341 бойынша пергаментке, ГОСТ 7730 
бойынша целлюлоза улд1рге немесе ГОСТ 10354 бойынша тагамдьщ 
полиэтилен улд1рге оралуы керек.

Пергаментте немесе улд1р астына салынган пергамент астындагы 
кулакшада жай карындашпен тш немесе орган атауын жэне кабылдау кез1нде 
ушага бершген уша нем1рш белгшейд1.

Eip ушадан (кус, уй кояны ушасынан) 1р1ктелген улгшерд1 6ipre кагаз 
капшьщка салады жэне жабылатын металл жэш1кке салады.

1р1ктел1п дайындалган улгшерд1 мыналарды белгшеп зертханага 
кужатпен ж1беред1:

- ен1м енд1рген кэсшорын атауы;
- улгшерд1 ipiKTey KyHi мен орны;
- мал, кус Typi, ceмiздiк санаты, топтама олшемц
- кабылдау кeзiндe бершген уша (улп) HOMipi;
- сынак ce6e6i мен максаттары;
- топтаманы карау жэне улплерд1 ipiKTey кезшде катыскан лауазымды 

тулга теп.
6.6.2 Yлгiлepдi ipiKTey орнынан тыс жаткан зертханага женелткен 

жагдайда эр улпш жеке ГОСТ 1341 бойынша пергаментке, содан кешн 
ГОСТ 8273 бойынша орау кагазына орайды.

6.6.3 Эр улпдеп жэне шеспе кужаттагы жазуларды 6.6.1-талаптарына 
сэйкес салады.

Улгшер салынган жэнпкке мер салып пломбылайды.
6.6.4 Улгшер зертханага талдау ушш тускен кезде:
- тускен KyHi мен уакыты;
- олардыц тускен кез1нде температурасын м(ндетп турде KepceTin 

улгшер жагдайын пркейд(.
Температураны елшеуд1 ГОСТ 28498 бойынша термометрмен:
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- сойылган мал етшщ, кус етшщ тес булшык еттершщ бойында;
- уй кояны етшщ сан булшык етшщ бойында журпзедт
6.6.5 1ржтеген сэттен бастап талдау басталтанта дешн улгшерд1 

(0-2) °С температурасы жатдайда 6ip тэулжтен артык емес сактайды.

6.7 Органолептикалык; багалау oiiciepi

6.7.1 Сырткы Typi мен тусш аньщтау

6.7.1.1 Талдаулар журпзуге сынамаларды дайындау
Муздатылтан, 6.5.1-тарматы бойынша 1р1ктелген оралматан 

муздатылган ушалар мен олардыц белжтерш булшык еттер кет 5 см 
калындытында температура 0-ден 4°С-ка жеткенге дей1н белме 
температурасында ер1тед1.

Тутынушы ыдысында кустар, уй кояныныц ушаларын немесе олардыц 
белжтерш ер1туд1 (30+2) °С температуралы суда (2-3 сат) бойына немесе 
белме температурасы жатдайында температурасы 0-ден 4 °С-ка жеткенге 
дей1н журпзедг Суды унем1 араластырып турады.

Сынаманы ер1ткеннен кей1н тутынушы ыдысынан алып шыгып талдауга 
туслредт

6.7.1.2 Сойылатын мал етшщ (уша, жарты уша, белшектер) сыртцы Typi 
мен тусш бетш сыртцы карап шыгумен аныкгайды:

- Tepi цалдыкдарыныц, innd органдар, уйыган кан, шашактану, 
ластанулардыц болуын органолептикалык аныкдауды;

- муздатылган ушалар, жарты уша немесе белшектерде кар, муз, бетшщ 
бузылуы, кегерулер мен согылулардыц болуын тексеред1;

- согылу мен кегерулерден тазартудыц болуы;
- кылтанактар калуы (терщеп шошка ет1 ушш).
6.7.1.3 Кус етш органолептикалык багалау кезшде тумсык, ауыз 

куысыныц шырышты кабатыныц, коз алмасы, уша бетшщ, Tepi асты мен imici 
майлы тшнщ, тес-кек еттщ сур кабатыныц сырткы Typi мен тусш кезбен 
шолып аныктайды.

¥ша нысанын аныкдауды 6.5.2-тармагы бойынша ipiKTenreH сынама 
бойынша жYpгiзeдi.

¥шаларды тепе бетке жаткызады, кажет жагдайда колга алады да кус 
етшщ накды турше арналган КР СТ 1730 талаптарына шниншщ сэйкестпш 
аныкдау ушш карайды.

¥шаныц сем!зд!пн аныкдауды (булшык ет жуйесшщ калпы жэне Tepic 
астылык май кыртысыныц болуы) 6.5.2-бойынша 1рштелген жэне 6.7.1.2 
бойынша дайындалган сынамада журпзедт Булшык ет жуйесшщ дамуын
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аныктатан кезде тес суйектщ децестену децгеш мен оныц булшьщ еттермен 
жабылуына ерекше кецш беледт

Буны кезбен шолып жэне барлык ушаны колмен устап керумен 
аныктайды.

Tepi асты май кыртысынын болуын кезбен шолып аныктайды. 
Нэтижелерш КР СТ 1730 талаптарымен жэне кус етшщ накгы турше 
арналтан стандартней салыстырады.

Тершщ калпы мен турш КР СТ 1729 жэне 6.5.2.1-тармагыныц ережелер1 
бойынша 1р1ктелген сынамада кезбен шолып аныктайды.

Кус ушасыныц тер1сшде жыртылулар узындытын ГОСТ 427 бойынша 
белу батамы 1,0 мм металл сызтышпен олшейдт

Олшеу нэтижелер1н кус етшщ накды турше арналтан КР СТ 1730 
талаптарымен салыстырады.

Кауырсы н дард ы н тазартылу децгешн 6.5.2 бойынша 1р1ктелген 
сынамада ушадаты кауырсын санын есептеп кезбен шолып тексередт 
Есептеу нэтижелер1н кус етшщ накты турше арналтан КР СТ 1730 
талаптарымен салыстырады.

¥шаларда суйек жуйесшщ калпын (сынудыц, майысудыц болуы) 
аныктауды 6.5.2-бойынша 1рпстелген жэне 6.7.1.2 бойынша дайындалган 
улгшерде кезбен шолып жэне колмен устап журпзедт

6.7.1.4 Уй кояны етшщ сырткы турш бакылау ушш сырткы тексеруге 
ушаныц бету жабын жэне iniKi майлы тшдер мен кок еттщ сур кабыгы, суйек 
жуйесшщ калпы тус1ршед1.

Tepi калдыктарыныц, булшык еттер шашактануы, беттер1 мен iuiKi 
бетш1н тазалыгы, аркада май таспасыныц узшу1н1ц болуы эр улг1де кезбен 
шолып аныкталады.

¥шаларда суйек жуйесшщ калпын (сыну, майысудыц болуы), 
согылудан, кан катудан тазартудыц болуын аньщтауды 6.5.2-бойынша 
1рпстелген жэне 6.7.1.2 бойынша дайындалган улгшерде кезбен шолып жэне 
колмен устап журпзедт

6.7.2 Кесшдвде булшык ет Typi мен тусш аньщтау

Сынамаларды дайындау 6.7.1.1-тармагы бойынша.
6.7.2.1 Сойылатын мал етшщ кесшдюшде булшьщ ет Typi мен тусш 

етон жаца тана кесшген кесшдюшде булшык ет тшшщ терец кабатында 
аныктайды.

6.7.2.2 Кус етшщ тес жэне жамбас-сан булшык еттерш булшьщ errepi 
талшыгыныц багытына келденец кеседт

6.7.2.3 Yfi кояндарыныц етш тексерген кезде сан булшьщ еттерш 
булшьщ еттер талшыгына келденец кеседт
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6.7.2.4 Булшык еттер ылталдытын аныктау унпн сузпш катазды булшык 
ет кесшдюшщ бетше 2 секундка типзедт

6.7.2.5 Булшьщ еттер жабыскактытын аньщтау унпн булшьщ ет 
кесшдюшщ бетше саусак типзедт

6.7.2.6 Булшьщ еттер тусш кунд1зп таралтан сэуледе кезбен шолып 
аньщтайды.

6.7.2.7 К,анынан айрылу децгешн кезбен шолып аньщтайды.

6.7.3 Консистенциясын аньщтау

Сынамаларды дайындау 6.7.1.1 бойынша.
6.7.3.1 ¥шаныц немесе сыналатын улгшщ жаца кесшген кесшдюшде 

саусакпен жецш басып тттукыр жасайды да оныц тепстелуш байкайды.
6.7.3.2 Кус (уй кояны) ушасыныц бетше тес жэне жамбас-сан булшьщ 

еттерше саусакпен жецш басып шукыр жасайды да оныц тепстелуш 
байцайды.

6.7.4 №сш аныктау

Сынамаларды дайындау 6.7.1.1 -тарматы бойынша.
6.7.4.1 влшеу куралдары, кемекш1 жабдьщ
Талдау жург1зу уш1н егер езге нускаулар болмаса, 4.3-тарматы бойынша 

зертханальщ жабдьщ жэне ыдыстарды пайдаланады.
6.7.4.2 Талдау журпзу
¥шаныц жэне сойылатын мал етшщ сыналатын улпсшщ HiciH 

органолпетикальщ турде аньщтайды. Содан кей1н таза пышакпен кесш 
жасайды жэне терецдш кабаттардан теш  аньщтайды. Суйекке жапсарлас 
жаткан булшьщ ет1 пш кабаттарыныц теш е ерекше кецш беледг

Кус, уй кояны ушасыныц жэне тес-кек ет куысыныц немесе оныц 
белжтершщ бетшщ HiciH сынамаларды ipiicrey кезшде тшелей 
органо л ептикальщ турде аньщтайды.

Терец кабаттар HiciH аньщтау унпн таза пышакпен булшьщ еттерге кесш 
жасайды. Суйекке жапсарлас жаткан булшык eri TiHi кабаттарыныц шсше 
ерекше кецш беледт

6.7.5 Май калпын аныктау

Сойылатын мал етшщ ушасында май калпын сынамаларды ipiicrey 
кeзiндe аньщтайды. Органолептикальщ турде май T yciH , H iciH  жэне 
консистенциясын белгшейдт
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6.7.6 Кус жэне уй кояны етшщ май шсш аныктау

6.7.6.1 Талдаута дайындау
Май шсш аныктау ушш эр улпден кем! 20 г iniKi май тшшщ алады. Эр 

сынаманы кайшымен усактайды, химиялык стаканда су моншасында ерггед! 
жэне 20 °С температурасына дешн суытады.

6.1.62 Талдау журпзу
1ш май niciH таза шыны таящнамен оны араластырып турып 

органикалык турде аныктайды.

6.7.7 Снцр калпын аныктау

Сщр калпын сойылатын мал етшщ ушасында улгшерд! ipiicrey кезшде 
аньщтайды. С1шрлерд1 кол мен устап олардыц сершмдшпн, тытыздыты, буын 
беттершщ калпын белгшейдт

6.7.8 Сорпа мвлд1рл1п мен хош niciH аныктау

6.7.8.1 Элшеу куралдары, кемский жаб дык
Талдау жург1зу ушш, егер езге нускаулар болмаса, 4.3-тарматы 

бойынша зертханалык жаб дык пен ыдысты пайдаланады:
Температураны бершгеннен 1 °С-ка дешн ауыткумен 20 °С-тан 100 °С- 

ка дешн устаута мумкшдш берет! н термореттепшт! су моншасы.
ГОСТ 1770 бойынша сиымдылыты25 см3, диаметр! 20 мм цилиндр.
ГОСТ 21240 бойынша таттанбайтын болаттан жасалтан медициналык 

кандауыр пышакдар.
Олшеу аукымы минус 35°С -тан плюс 45 °С-ка дей!нг!, руксат етшет!н 

юнэрат ineri +0,5°С жэне шкаласыныц белу батамы 1°С, ТП 5 ыьцнам 
термометр.

ГОСТ 4025 бойынша еттарткыш.
Кез келген турдеп кастрюльдер
ГОСТ 14919 бойынша электр плиткалар.
ГОСТ 24104 бойынша жалпы арналтан зертханалык таразы, класы 

жотары, ец жотарты елшеу ineri 200 г.
ГОСТ 25336 бойынша Кн -  1 -  100 -  29/32 ТХС куты.
ГОСТ 6709 бойынша дистиллденген су.
6.7.8.2 Сынауларта дайындык
Сойылатын мал етшщ 6ipTeicri массалык сынамасын алу ушш эр улпш 

тор сацылауыныц диаметр! 2 мм еттарткыш аркылы етюзед!, фаршты эбден 
араластырады.
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6.7.1.1-тармагы бойынша дайындалган, канаты мен мойнынан баска кус 
(унта немесе оныц болжтер!) улпсшен барлык терецщгше бойлатып 
кандауырмен кем! 70 г булшык етш Kecin алады жэне оларды улгшермен 
араластырмай ею рет еттарткыштан отюзедг Эр улгщен алынтан фаршты 
эбден араластырады, содан кешн олшецщш алады. Кднат пен мойын етш 
тартпайды.

Уй кояныныц ет сынамасын дайындаган кезде 1ржтеуд1 6.7.1,1-тармагы 
бойынша дайындалган эр улгщен (ушадан) езге ушалармен араластырмай 
журпзедг кандауырмен 25 г-нан кем емес салмакпен жамбас, жауырын, арка 
жакган булшык еттер кесегш кесш алады да сацылау диаметр! (2 -  4,5) мм 
еттарткыштан ею рет отюзедг

6.7.8.3 Сынак етюзу
20,0 г алынган фаршты юнэраты ±0,1 г артык емес зертханалык 

таразыда олшейд! жэне сиымдылыгы 100 см3 конус кутыга салады, 60 см3 
дистиллденген су куядьт, эбден араластырады, сагат шынысымен жауып 
10 минутка кайнап жаткан су моншасына кояды.

Ет сорпасыныц хош шсш (80-85) °С дешн кызу барысында жартылай 
ашык кутыдан шыгатын бу пайда болган кезде niciH сезу жолымен 
аныктайды.

Мелд1рл1кт1 аныктау ушш 20 см3 сорпаны сиымдылыгы 25 см3 диаметр! 
20 мм елшемд! цилиндрге куяды жэне оныц мелд!рл!пн кезбен белгшейдг

6.7.9 Нэтижелерд1 ецдеу

Органолептикальщ сынау нэтижелер!н КР СТ 1730 талаптарымен жэне 
Е, Ж, И косымшалардагы тэн белгшермен салыстырады.

Eip белг!с! бойынша балгындыгына кумэн тудырылган ет немесе 
косалкы ешмдерд!, кус, уй кояныныц етш ГОСТ 23392, ГОСТ 19496, ГОСТ 
7702.1, ГОСТ 20235.1 бойынша химияльщ жэне микроскопияльщ талдауга 
Tycipefli.

Органолептикальщ жэне химияльщ немесе микроскопияльщ талдау 
нэтижелер! алшактаган жагдайда 6.4-бойынша кайта !р!ктелген улгшерге 
химияльщ талдау жург!зед!.

Кайталау талдауыныц нэтижелер! корытынды болып табылады жэне 
барльщ топтамага таратылады.
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7 вцделген ппектердщ сапа керсеткпнтерш аныктаудыц органо- 
лептикалык; o iic i cpi

7.1 Жалпы ережелер

7.1.1 вцделген пнектерд1 шужык енд1р1сшде пайдалануга ветеринарлык 
кадагалаумен танылуы керек.

7.1.2 Органо л ептикалык эд1стер:
- сырткы Typi мен тусш;
- шсш;
- ецделу сапасын;
- микробиологиялык бузылудыц болуын (таттану, кызару);
- патологиялык акаулардыц болуын аныкдауды царастырады.

7.2 Сынак; журпзетш мамандар бШктШгше койылагын талаптар

7.2.1 1шек сапасына органолептикалык багалауды жогаргы немесе 
арнайы бшмц зертханада жумыс тэж1рибес1 бар техник немесе лаборант
журпзедг

7.2.2 Мамандар ГОСТ 12.0.004 сэйкес цаунклздпс техникасы бойынша 
даярлыктан жэне окудан, арнайы окудан отед1.

7.3 Органолептикалык; багалау жургЫлегш уймараттар мен 
жагдайларга койылатын талаптар

7.3.1 Органолептикалык багалау журпзуге арналган уймараттар мен 
сынак журпзу шарттары осы стандарттыц 4-бол1м талаптарына сэйкесу1 
керек.

7.4 влшеу куралдары, жабдык

Олшеу куралдары, жабдьщ - 4.3 бойынша.

7.5 Y n i iep ii ipiKTey anicTepi

7.5.1 Сынаулар ушш сынамаларды ipiKTey -  КР СТ 1729 бойынша.

7.6 Сынакка ж1беру ушш улгшерд1 орау

7.6.1 вр  ipncTenreH улп ГОСТ 1341 бойынша пергаментке, ГОСТ 7730 
бойынша целлюлоза улд1рге немесе ГОСТ 10354 бойынша тагамдык 
полиэтлен улд1рге оралуы керек.
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Пергаментте немесе улд1р астына салынган пергамент асты кулакшада 
кара карындашпен ешм атауы, топтама HeMipiH белгшейдт

[рпстелт дайындалган улгшерд1 мыналарды белгшеп зертханага 
ж1бередг

- ешм шыгарган кэсшорын атауы;
- улгшер дщ 1рштелген куш мен орны;
- ешм Typi, топтама келему
- сынау себептер1 мен максаттары;
- топтаманы караула жэне улгшерд1 ipiKTeyre катыскан тулгалардыц 

Teri мен лауазымы.
7.6.2 Улгшер д1 ipixrey орнынан тыс жаткан зертханага ж^берген 

жагдайда эр улпш ГОСТ 1341 бойынша жеке пергаментке, содан кешн 
ГОСТ 8273 бойынша орау кагазына орайды.

7.6.3 Эр улгще жэне шеспе кужатта жазуларды 6.6.1 талаптарына 
сэйкес салады.

Улгшер салынган жэш1кт1 мерлеп пломб салады.
7.6.4 Улгшер талдау ушш зертханага тускен кезде:
- тускен куш мен уакытын;
- улгшер калпын т1ркейд1.

7.7 Органолептикалык; багалау anic i epi

7.7.1 Сырткы Typi мен тусш аныктау

7.7.1. йнектердщ сырткы турш багалаган кезде:
- inii мен сыртында ластыц, кем1рпштер, Tepi жег1ш коцызбен 

закымдануыныц жоктыгын;
- дерттену акауларыныц (1р1цдеу, кабыну, iciK, жабысу, шогырланулар) 

жоктыгын;
- микробиологиялык бузылулар белг1с1н1ц (таттану, кызару, кегеру) 

жоктыгын;
- ецделу калпын (улдфлж, булшьщ ет жэне шырышты кабыктардыц, 

май калдьщтарыныц жоктыгы, акауланулар жоктыгы) аныктайды.

7.7.2 №сш аныктау

7.7.2.1 ГЙсш кургак жэне туздалган улгшерден жэне туз дан шайганнан 
жэне суга салганнан кей1нг1 улгшерден нпрудщ, бетен и1ст1ц болуын 
белгшеп органолептикалык турде аньщтайды.
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7.7.3 Туз дактарыньщ болуын аныктау

7.7.3.1 0цделш туздалтан шектерд1 (15-20) °С температуралы суда шаю 
жолымен туздан ажыратады, содан кешн оларды (20-25) °С температуралы 
сута салып коя турады. Ж1бггудщ узактыты белгшенген тэртште бекшлген 
технологиялык нускаулыкпен аныкталады.

1.132  Ж1бггкеннен кешн ннектерд1 (30-35) °С температуралы сумей 
шаяды жэне туз тацбаларыньщ болуын тексередг

7.7.4 Нэтижелерд1 евдеу
Органолептикалык сынак нэтижелерш К,Р СТ 1730 талаптарымен 

салыстырады.
Егер органолептикалык баталау нэтижелер1 бойынша он1м К,Р СТ 1730 

талаптарына сэйкеспесе, ею еселенген санына кайта ipiicrey журпзедг Кдйта 
талдау нэтижелер1 корытынды болып табылады жэне топтаманыц барлытына 
таратылады.
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А цосымшасы
(усыиылатын)

Дэмш керу парагыньщ нысаны

ДЭМ1Н К0РУ ПАРАГЫ

Teri, аты_______
(дэмгер)

¥йым

Куш «____»_______200

(сынак журпзген уйым)

Ж.

Дэмш керу кезде niKip алмаспау керек!

№
р/с

0шм атауы 0шмд1 5 балдьщ жуйс бойынша багалау

ез
ге

 
ес

- 
ке

рт
ул

ерСыртк 
ы Typi

Tyci Hici, 
хош nici

Консис-
тения

Дэ\'И Селд1
niri

Баллда
жалпы
ьага

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Дэмгер _________
Дэмгер колы колыныц таралуы колы

Ескертпе: 5- уздк сапа; 4- жаксы; 3- канагаттанарлык; 2- нашар; 1- ете нашар.
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Б косымшасы
() сынылатын)

Дэмш керу парагыныц нысаны

KyHi____
Teri, аты
(дэмгер)

Б-1-KecTeci

0HIM САПАСЫН БАГАЛАУДЬЩ ДЭМ1Н К0РУ ПАРАГЫ 
(багалар 9-баллды жуйе бойынша)

_______________  0ш м  Typi___________
____  улп  № ______________

0шм сапасыныц оц KepceTKiiirrepi

Бага баллда Сырткы Typi KeciKTeri ryci Hici (хош иici) До Mi Консистенция
(жумсакдык,
каттылык)

Селдшк Сапасына 
жалпы бага

9
Улп №

ете эде\п ете одсм1 ете хош шсп ете дэлш ете жумсак ете селд1 ете керемет

8
Улп №

эдeмi эдем1 Хош шсп Дэмдi Жумсак Селд1 ете жаксы

7
Улп №

жаксы жаксы Жеткшки хош
И1СТ1

Жeткiлiктi дэмдi Жеткшйсн жумсак; Жеткшки
ceлдi

Жаксы

6
Улп №

Жеткшшяз
жаксы

Жеткшшлз жаксы Жеткшказ хош
И1СТ1

Жeткiлiкciз
дэлш

Жeткiлiкciз жумсак Жeткiлiкciз
селд1

Ортадан
жогары

5

Улп №

Орташа
(канагаттанар
лык;)

Орташа
(канагаттанарлык)

Орташа
(канагаттанар л ы к)

Орташа
(канагаттанар­
лык)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанар-
лык)

орташа

ю
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ю
00

в ш м  с а п а с ы н ы ц  Tepic Kopcci Kiiincpi

Б-1-кестестщ жалгасы

Бага
баллда

Сырткы TYpi Keciicreri туН Hici (хош Hici) Дэм1 Консистенция
(жумсактык,

каттылык)

С елдш к Сапасына 
жалпы бага

4

Ynri №

Аздап кажет 
емес (колайлы)

Teric емес, аздап
тусазденген
(колайлы)

Бшнбейд1
(колайлы)

Аздап дэмНз 
(колайлы)

Аздап каттылау, 
бос (колайлы)

Аздап
кургактау,
ылгалды
(колайлы)

Ортадан темей

3 жагымсыз Аздап Аздап колайсыз Унамсыз, дэмНз каттылау, босац Кургак, нашар

Ynri №
(колайлы) Т у С С 1 3 Д С Н Г С Н

(колайлы)
(колайлы) (колайлы) (колайлы) ылгал

(колайлы
(колайлы)

2 Нашар Нашар нашар Нашар, бетен Кдтты, босац Кургак Нашар

Ynri №
(колайлы) (колайсыз) (колайсыз) дэм бар 

(унамсыз),
(унамсыз) (унамсыз) (колайсыз)

1 ете нашар ете нашар ете нашар ете нашар, ете катты, ете ете кургак ете нашар ( т п т

Ynri №
(унамсыз) (унамсыз) (унамсыз) уксамайтын дэм 

(унамсыз)
босац (унамсыз) (унамсыз) унамсыз)

Ескертулер

Дэмгер колы колыныц таралуы колы

Ц
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В косымшасы
(усынылат ын)

Дэм керу паратыныц нысаны

ЕТ САПАСЫН БАГАЛАУДЬЩ ДЭМ К0РУ ПАРАГЫ 
(багалау 9-баллдык; жуйе бойынша)

KyHi___________________________________  Ет т ур !___
Teri, аты___________________  у л п №

(дэмгер)
Ет сапасыньщ оц корсе гкаштер1

В-1-KecTeci

Бага
баллда

С’ырткы Typi nici Дэм1 Консистенция
(жумсактык,
каттыльщ)

Ceлдiлiк Сапага
жалпы

бага
9

Улп №
ете ^намды ете унамды жэне 

катты
ете дэмд1 ете ж^мсак ете селд1 ете жаксы

8
Улп №

ете жаксы Унамды жэне катты ДЭМД1 Ж^мсак Селд1 ете жаксы

7
Ynri №

жаксы Унамды, 6ipai< 
жеткшкп катты емес

Жеткшкп дэ\ш ЖсткЫкп ж^мсак Жеткшкп селд1 жаксы

6
Улп №

Жеткшкс1з
жаксыНедостаточно

хороший

ЖеткЫкслз хош hIcti Жеткшксп дэмд1 Жсткшкс1з ж^мсак Жеткшксп селд1 Ортадан
жогары

5
Улп №

Орташа
(канагаттанар лы к)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа

ю40
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u>
о

Ет с а п а с ы н ь щ  Tepic KepceTKiurrepi

В-1-кестесшц жалгасы

Баллда
бага

Сырткы Typi Hici (хош nici) До Mi Консисленция 
(жумсак, каллы)

Селд1 Сапага жалпы 
бага

4

Ynri №

Аздап унамсыз 
(колайлы)

Хош шсшз 
(к;олайлы)

Домен
(колайлы)

каллылау,
(колайлы)

Кургаклау
(колайлы)

Орладан лемен

3

Улп №

¥намсы з
(колайлы)

Аздап унамсыз 
(колайлы) 
Белен шс 
(колайлы)

Аздап унамсыз 
(колайлы)

Аздап каллылау 
(колайлы)

Аздап кургак, 
(колайлы)

Нашар (колайлы)

2

Ynri №

¥намсыз, нашар 
(колайсыз)

Нашар, белен шс 
(колайсыз)

Нашар, унамсыз, бегде 
дэм (колайсыз)

Кдллы (колайсыз) Кдогак
(колайсыз)

Нашар
(колайсыз)

1

Ynri №

ете унамсыз, ете 
нашар (TinTi 
колайсыз)

еле унамсыз, 
бегде (лшл1 
колайсыз)

еле нашар, еле унамсыз, 
бегде дэм (rinri 
колайсыз)

еле каллы (л и т  
колайсыз)

еле кургак (лшл1 

колайсыз)
еле нашар (лшлз 
колайсыз)

Ескертулер

Дэмгер цолы колдьщ таралуы

к;р С
Т 1731-2007



Г косымшасы
(усынылатын)

Дэм керу парагыныц нысаны

СОРПА САПАСЫН БАГАЛАУДЬЩ ДЭМ  КЭРУ ПАРАГЫ  
(багалау 9-баллдык жуйе бойынша)

KyHi____________________
Teri, аты_________________

(дегустатор)

Г-1 -KecTeci

Ет Typi_______

У л п  №

Сорпа сапасыныц оц керсетк1штер1

Баллда
бага

С’ырткы Typi, Tyci Hici (хош Hici) Дэм1 Майлылыгы Сапага жалпы бага

9

Y.iri №

ете унамды ете унамды жэне катты 
бишетш

ете дэмд1 ете майлы ете тамаша

8

Y.iri №

ете жаксы ¥намды жэне катты 
бшнетш

Д Э М Д 1 Майлы ете жаксы

7

Y.iri №

Жаксы ¥намды. 6ipaK катты 
бшнбейтш

Жетк1Л1кт1 дэмд1 Жсткшйсп майлы Жаксы

6

Y.iri №

Жеткшказ жаксы Жеткшказ хош hicti Жетк1Л1кс13 дэмд1 Жетк1Л1кс13 майлы Ортадан жогары

1<Р С
Т

 1731-2007



Г-1-кестестщ саны
Сорпаньщ Tepic сапасы

Баллда
бага

Сырткы Typi, Tyci Hici (хош nici) До Mi Майлылыгы Сапага жалпы бага

5

У лп №

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

Орташа
(канагаттанарльщ)

орташа

4

У лп  №

Аздап унамды 
(колайлы)

Хош шсшз (колайлы) Д эм аз (колайлы) Аздап майлы Ортадан темен 
(колайлы)

3

Улп №

унамсыз Аздап унамсыз, элшз 
бш нетш  бегде nic 
(колайлы)

Аздап унамсыз 
(колайлы)

Майсыз (колайлы) Нашар (колайлы)

2

Улп №

Унамсыз. нашар 
(колайсыз)

Нашар, бегде (колайсыз) Нашар, унамсыз, бегде 
дэм (колайсыз)

Суды (колайсыз) Нашар (колайсыз)

1

У лп №

0 те  унамсыз, ете 
нашар ( т н т  
колайсыз)

ете нашар, катты бш нетш  
бегде шс (rim i колайсыз)

ете нашар, уксамайтын 
дэм (TinTi колайсыз)

Су сиякты (TinTi 
колайсыз)

ете нашар (титл 
колайсыз)

Ескертулер

Дэмгер полы колдьщтаралуы колы



Д косымшасы
(усынылатын)

Кдшырга салынган, фарш салынып муздатылган шала ошмдердщ, жабылган, табиги шала вшмдер 
сапасыныц органолептикалык кврсеткннтер Ti3uiiMi

Кдшырга салынган, фарш салынып муздатылган шала ошмдердщ, шабылган, табиги шала вшмдер
сапасыныц органолептикалык кврсетшштер

Д-1-KecTeci

Керсетюш атауы Шала ешмге тэн органолептикалык белы
Камырга калы нган ш ала 
вшмдер, фарш салынган 
ш ала вшмдер

Шша шала ешм Дайындалганнан кешнп калпы

Сырткы Typi Шала ошмдердщ муздату жэне 
сактау барысында жабысуы, 
нысанын бузуы, кабыршакга- 
нуы руксат етшмейд1

IlicipreH кезде нысаны тым езгермеу1 керек; 
камырдыц ашылуы жэне жыртылуы, 
салманыц камырдан 1 кг буйымда 3 % артык 
емес сайда шыгып кету! руксат етшедг 
Чебурек, беляш, бэлйн, самса жэне т.б. ушш 
буйым тутастыгы бузылмай KOTepmyi жэне 
жеке сызаттануы руксат етшедг

- 6emi nierrep i жаксылап кысылган, салмасы шыгып турмайды, бет! таза, жарылусыз, 
сызатсыз, тепе.

U)U)
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u>4ь.

Д-1-кестесшщ соцы

- цамыр Ишмелц жумсак, бетен коспалар мен ктрлеуаз, калындыгы бойына тепе; косылу 
орындарында тыгыз косылтан; аздап кальщ болу руксат етшедо, 6eTi тепе, жарылматан, 
салмасы шыгып кетпеген

Фарш калпы Teric, 6ipTeicri, катты косылтан тшдераз, шем1ршектераз, пияз кесектершщ болуымен, 
Бузылу белпа, бетен коспалар мен ктрлеу жок.
Фарш салынгандар унпн -  тепе таратылтан курамдас белжтермен.

Дэм1 мен nici ¥намды, селдк хош men, колданылатын сапалы шиюзатка тэн, татымдылыкгар nici бшнедо, 
бетен дэм1 мен nici жок;

Шабылган, табиги шала ешмдер
С ырткы TYpi Жарылу, сызаттар руксат етшмейдт
Фарш калпы Teric, б1ртекп, рецептурата сэйкес курштщ, кыртыс майдыц болуы руксат етшедт 

Бетен коспалар, ктрлеу руксат етшмейдт
Консистенция Жумсак, сынбайтын, баскан кезде шашырамайтын Селдц шашылмайтын
Hici мен дэм1 Сапалы шиюзатка тэн, бетен шеаз Дэмдеуштердщ дэм1 мен хош nici 

бшнген, бетен nici мен дэм! жок, 
сапалы шиюзатка тэн
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£  косымшасы
(jumdemmi)

Ет жэне eiri косалкы оьпмдср балгындыгын багалаудьщ органолептикалык KepceTiciiirrepi

Е-1-KecTeci

Керсетюш атауы Ет немесе косалкы ешмдерге тэн белп
балгын Балтындыты кумэщц Уакыты e iin  кеткен

¥ш а бетшщ сырткы 
Typi мен Tyci

Акшыл-кызтылт немесе акшыл- 
кызыл тусп  кебе бастатан 
кабыршакка не

Эр жерде ылталды, аздап жабыскак, 
карайтан

Кдтты кепкен, сур-коцыр тусп 
шырыш немесе зец баскан

Кесшдщеп булшьщ 
ет

Аздап ылгалды, сузпш катазда 
ылтал дагын калдырмайды, Tyci 
еттщ осы турше тэн:
-сиыр eTi уийн- ашьщ-кызылдан 
коныр-кызылта дешн;

шошка ет1 уийн -  ашьщ 
кызтылттан кызыл туске дешн;
- кой eTi ymiH -  кызыл тустен 
кызыл-шие туске дешн;
- козы eTi ymiH - кызтылт
- жылкы ет1 унпн -  кызыл тустен 
кек рецкп кошкыл кызыл туске 
дешн
- тай ет1 унин -  ашьщ кызтылт 
тустен кызыл туске дешн

Ылталды, сузпш катазда ылтал 
дагын калдырады, аздап жабыскак, 
кошкыл кызыл тусп. EpireH ет ymiH 
-  кесж бетшен аздап лайлы ет 
шырыны шыгады

Ылгалды, сузпш катазда 
ылтал дагын калдырады, 
жабыскак, кызыл-коцыр тусп. 
EpireH ет ymiH -  кесж бетшен 
лайлы ет шырыны шыгады.

u>
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Е-1-кестестщ жалгасы

Керсетюш атауы Ет немесе косалкы ешмге тэн белп
бал тын Балгындыгы кумэщц Уакыты eiin кеткен

Консистенция Кесшдще ет тыгыз, сертмдо, 
саусакпен баскан кезде пайда 
болатын шукыр жылдам тепстеледг

Кес1нд1де етт^ц тыгыздыгы жэне 
сершмдш аздау, саусакпен баскан кезде 
пайда болатын шукыр баяу тепстелед1 
(1 минут шшде), майы жумсак, epireH 
етте аздап копсыцкыраган

Кесшдще ет бос, саусакпен 
баскан кезде пайда болатын 
шукыр тепстелмейдк майы 
жумсак, epireH етте 
копсыган, майы epireH

Hici Айрьщша, балгын еттщ эр турше 
тэн

Аздап кыпщылдау немесе борсу 
рецимен

К,ышкыл, борсыган немесе 
аздап ipireH

Май калпы Сиыр eri -  ак;, саргылт немесе сары 
туске не; консистенциясы -  катты, 
баск;ан кезде тушрш1ктелед1;
Шошк;а майы -  ак, бозгылт-кызгылт 
туске не, жумсак, ишмел1;
Кой майы -  ак туст1, 
консистенциясы - тыгыз 
Жылкы майы -  ашьщ-сары тустен 
сары туске дешн, консистенциясы -  
жумсак.
Майда ери бастаган немесе кыищыл 
mci болмауы керек

Сур-куцпрт рецкке ие, аздап саусакка 
жабысады, майы ери бастаган шске ие 
болуы мумюн

Сур-куцпрт рецкке ие, 
баскан кезде жагылады. 
Шошка майы аздап зецмен 
жабылуы мумюн, nici 
кышкыл
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Е-1-кестестщ соцы

Керсепаш атауы Ет немесе косалк;ы ешмге тэн белы
бал гы н Балгындыгы кумэщц Уак;ыты етш кеткен

Cinip жгдайы СЙщрлер! тыгыз, сергамд1, буындар 
бет1 тепе. Жылтыр. EpireH етте 
ашрлер жумсак, копсыган, ашьщ- 
к;ызыл туске боялган

СЛщрлердщ тыгыздыгы онша емес, 
куцпрт-ак; TycTi. Буын беттер1 аздап 
шырыш жабылган.

Слщрлер жумсак, сур тустг 
Буын беттер1 шырышпен 
жабылган

Сорпа мелд1рлт 
мен хош iiici

Мелд1р, хош шсп Жас сорпага тэн емес n id i мелд1р 
немесе лайлы

Кабыршактары кеп, шугыл 
бшнетш унамсыз nidi 
лайлы



u>
00

Ж цосымшасы
(Mmdemmi)

Кус етшщ балгмндьнын багалаудьщ органолсптикалык кврсеткчштер1
Ж -1-KecTeci

Керсетюш атауы Еттщ немесе косалк;ы ешмге тэн белп
балгын Балгындыгы кумэнд1 Уакыты еп п  кеткен

Сырткы Typi мен туей
тумсыгы Жылтыр Жылтыры жок Жылтыры жок

Ауыз цуысыныц 
шырышты цабыгы

Жылтыр, бозгылт-кызгылт TyCTi, 
аздап ылгалды

Жылтыры жок, кызгылт-сур TyCTi 
аздап шырыш жабылган.
Зец болуы мумшн

Жылтыры жок, сур тусп, шырыш 
жэне зец жабылган

Квл алмасы Шыгынкы. касан кабак; жылтыр Шыгыцкы емес, касац кабар 
жылтырсыз

Касац кабак «шушрейген», 
жылтыр емес

¥ша 6emi Кургак, кызгылт рсцкт1 акшыл- 
сары туст1, сем1з емес ушаларда 
Кызыл рецкп сары-сур TycTi, 
арыктарда -  кеплд1р penicri сур 
тусп

0p-6ip жср1 ылгал, канат, шапта жэне 
Tepi кыртыстары жабыскак; сур 
рецкп акшыл-сары туей

Эаресе канат астында, шапта 
жэне Tepi кьфтысында шырыш 
жабылган, сур рецкп акшыл-сары 
тусп, эр 6ip жерде коцыр немесе 
жасыл тацбалар бар

Tepi асты жэне imm 
майлы тш

Бозгылт-сары немесе сары TycTi Бозгылт-сары немесе сары тусп Бозгылт-сары тусп, ал шш 6eTi 
сур рецкп сары-ак тусп

Твс-цурсац бвлшнщ сур 
цабыгы

Ылгал, жылтыр, шырыш пен зец 
жок

Жылтыры жок, аздап шырыш пен 
зецнщ болуы мумкш

Шырыш жапкан, зец болуы 
мумкш
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Ж-1-кестесшщ соцы

Керсетюш атауы Ет немесе косалкы ешмге тэн белп
балгын Балгындыгы кумэнд1 Уакыты ет1п кеткен

Кесшдщеп булшык ет Аздап ылгал, сузп кагазда ылгал 
дак калдырмайды. тауьщ пен курке 
тауьщта -  бозгылт-кызгылт туеп, 
уйрек пен казда -  кызыл тусп

Ылгалды, cy3ri кагазда ылгал 
дагын калдырады, аздап 
жабыскагус балгын ушага 
Караганда аздап кошкылдау

Ылгалды, сузп кагазда ылгал дагын 
калдырады, жабыскак, жас ушага 
Караганда барынша конщыл тусп

Консистенция Булшык ет1 тыгыз, сершмдц 
саусакпен баскан кезде пайда 
болатын шукыр тез тепстеледг

Булшьщ етшщ тыгыздыгы мен 
сершмдт балгынга Караганда 
аздау, саусакпен баскан кезде 
пайда болатын шукыр баяу 
тепстелед1 (1 минут шшде)

Булшык errepi босац, саусакпен 
баскан кезде пайда болатын 
шукыр тепстелмейдк

Hici Айрьщша, кустын жас етше тэн Тес-курсак куысы борсыган ¥ша бетшде жэне булшык еттер 
шшде, 9cipece тес-курсак 
куысында зец nici бшнед1

Сориа мелд1рлт мен хош 
mci

Мелд1р, хош шсп Мелд1р немесе лайлы аздап 
унамсыз nici бар

Кдбыршактары кеп жэне шугыл 
бшнетш унамсыз nici бар лайлы



-р*.о

И косымшасы
(jumdemmi)

Уй кояны спнщ балгындыгын багалаудыц органолептикальщ KopceTkinnepi
И-1-KecTeci

Керсетюш атауы Ет немесе хосалхы ешмге тэн белп
бал тын Балгындыгы кумэщц Уакыты епп кеткен

Сыртхы Typi мен lyci
¥ш а бел Кебе бастаган бозгылт-кызгылт 

туст1 кабыршакка ие
эр 6ip жepi ылгалды, аздап жабыскак, 
аздап копщыл тарткан

Сур-коцыр тусп шырыш жапкан

Бела жэне inuci май лш Саргыш-ак тусп Саргыш-ак; тусп 
EpireH ушада кызыл рсцкп

Сургылт-ак тусп
EpireH ушаларда коцыр рецкн

Корсак куысыньщ сур 
кабаты

Ылгалды, жылтыр Жылтыры жох, жабыскак, шырыш 
пен 3eHHin аздап болуы мумкш

Жылтыры жок, шырыш, зец 
жапкан

Кесшдщеп булшьщ ел Аздап ылгалды, сузпш хагазда 
ылгал дагын калдырмайды. кызыл 
рснкп бозгылт-кызгылт туст1

Ылгалды, сузпш хагазда ылгал дагын 
халдырады, аздап жабысхах, копщыл- 
хызыл тусп

Ылгалды, сузпш хагазда ылгал 
дагын халдырады, жабыскак, 
кызыл-коцыр тусп

Консистенция Булшьщ errepi тытыз, сертмду 
саусакпен баскан кезде пайда 
болатын шукыр тез тепетеледу 
майы тытыз

Булшьщ errepi жас етхе Караганда 
тыгыздыгы жэне сертмдМ аз, 
саусацпен баскан кезде пайда 
болатын шухыр баяу тепстелед1 
(6ip минут imiHfle); майы жумсах, 
epireH ушада аздап копсыган

Булшьщ errepi босац, саусакпен 
баскан кезде пайда болатын 
шухыр тепстелмейду майы 
жумсах epireH ушада копсыган, 
майы epireH

nici Айрьщша, уй кояныньщ жас 
етше тэн

Борсыган, ocipece курсах белтнде 
хатты 6ini нед1

Зещц, ocipece курсах белшшде 
хатты бшнед1

Сорпа мелд1рлт мен хош 
nici

Мелд1р, хош шел Мелд1р немесе аздап бшнетш 
унамсыз nicri лайлы

Кабыршактары кеп жэне шугыл 
бшнетш унамсыз nici бар 
лайлы
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Туй1нд1 сездер: ет, ет ешмдер1, органолептикалык (сенсорлык) талдау, 
дэмш керу, дэмгерлер, ет балацдыты
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Предисловие

1 РАЗРАБОТАН И ВНЕСЕН Министерством сельского хозяйства 
Республики Казахстан

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ приказом председателя 
Комитета по техническому регулированию и метрологии Министерства 
индустрии и торговли Республики Казахстан от 26 декабря 2007 г. № 695-од

3 В настоящем стандарте учтены основные нормативные положения 
следующих международных стандартов:

- ИСО 5492:1992 Сенсорный анализ. Словарь (ISO 5492:1992 Sensory 
analysis. Vocabulary).

- ГОСТ P ИСО 8589-2005 Органолептический анализ. Руководство по 
проектированию помещений для исследования (ISO 8589:1994 Sensory 
analysis. Guidance for the design of test room).

- ИСО 6658-2005 Сенсорный анализ. Методология. Общее руководство 
(ISO 6658-2005 Sensory analysis. Methodology. General guidance).

4 Настоящий стандарт гармонизирован с техническим регламентом 
«О требованиях к безопасности мяса и мясопродуктов» (находится на стадии 
подготовки).

5 В настоящем стандарте реализованы нормы законов Республики 
Казахстан [1], [2], [3], [4].

6 СРОК ПЕРВОЙ ПРОВЕРКИ 
ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕРКИ

7 ВВЕДЕН ВЗАМЕН:
- ГОСТ 7269-79 «Мясо. Методы отбора проб и органолептические 

методы определения свежести»;
- ГОСТ 7202.0-74 «Мясо птицы. Методы отбора образцов. 

Органолептические методы оценки качества»;
- ГОСТ 8756.1-70 «Продукты пищевые консервированные. Методы 

определения органолептических показателей, соотношения составных частей 
и массы нетто» (в части требований к мясным консервированным 
продуктам).

- ГОСТ 9959-74 «Продукты мясные. Органолептический метод 
определения показателей качества»;
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- ГОСТ 20235.0-74 «Мясо кроликов. Органолептические методы 
оценки качества»;

- ГОСТ 29128-91 «Продукты мясные. Термины и определения по 
органолептической оценке качества».

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично 
воспроизведен, тиражирован и распространен в качестве официального 
издания без разрешения Комитета по техническому регулированию и 
метрологии Министерства индустрии и торговли Республики Казахстан
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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ 
Органолептический метод определения показателей качества

Дата введения 2009.01.01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясо всех видов убойных 
животных, мясо птицы, кроликов, мякотные субпродукты (кроме печени, 
мозгов, легких, селезенки и почек), кишечное сырье, а также мясные 
продукты: фаршированные, вареные, полукопченые, варено-копченые,
сырокопченые, ливерные, кровяные колбасы, мясные хлеба, сосиски, 
сардельки, зельцы, студни, холодцы, паштеты, продукты из мяса убойных 
животных и птиц -  вареные, копченые, копчено-запеченные, жареные, 
сырокопченые и сыро-соленые, сушеные, полуфабрикаты, полуфабрикаты 
замороженные, кулинарные изделия, мясные бульоны, консервы и 
устанавливает:

- общие требования проведения органолептической (сенсорной) оценки 
качества мяса и мясных продуктов, включающие: требования к дегустаторам, 
специальным помещениям, подготовке образцов, порядку проведения и 
обработке результатов органолептической оценки качества;

- требования к органолептическому методу определения качества мяса 
всех видов убойных животных и птицы (в случае возникновения сомнений в 
свежести), кишечного сырья;

- требования к проведению органолептической (сенсорной) оценки 
качества мясных продуктов.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие стандарты:
СТ РК 1.9-2003 Государственная система стандартизации. Порядок 

применения международных, региональных и национальных стандартов и 
нормативных документов по стандартизации, сертификации и аккредитации.

СТ РК 1174-2003 Пожарная техника для защиты объекта. Основные вид. 
Размещение и обслуживание.

СТ РК 1728-2007 Мясо и мясные продукты. Упаковка маркировка, 
транспортирование и хранение.

Издание официальное
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СТ РК 1729-2007 Мясо и мясные продукты. Правила приемки и методы 
испытания.

СТ РК 1730-2007 Мясо и мясные продукты. Общие технические 
условия.

СТ РК ИСО 5492:1992 Сенсорный анализ Словарь.
СТ РК ИСО 8586-1:2005 (ИСО 8586-1:1993, IDT) Сенсорный анализ. 

Общее руководство выбором, обучением и мониторингом оценщиков. 
Часть 1: отобранные оценщики.

СТ РК ИСО 8586-2:2005 (ИСО 8586-2:1994) Сенсорный анализ. Общее 
руководство выбором, обучением и мониторингом оценщиков. Часть 2: 
Эксперты.

СТ РК ИСО 13302-2005 Сенсорный анализ. Методы оценки изменений 
привкуса пищевых продуктов, вызванных упаковкой.

СТ РК ИСО/МЭК 17025-2001 Общие требования к компетентности 
испытательных и калибровочных лабораторий.

ГОСТ Р ИСО 8589-2005 Органолептический анализ. Руководство по 
проектированию помещений для исследования.

ГОСТ 12.0.004-90 Система стандартов безопасности труда. Организация 
обучения безопасности труда. Общие положения.

ГОСТ 12.1.003-83 Система стандартов безопасности труда. Шум. Общие 
требования безопасности.

ГОСТ 12.1.004-91 Система стандартов безопасности труда. Пожарная 
безопасность. Общие требования.

ГОСТ 12.1.005-88 Система стандартов безопасности труда. Общие 
санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны.

ГОСТ 12.1.008-76 Система стандартов безопасности труда.
ГОСТ 12.1.019-79 Система стандартов безопасности труда. Электобезо- 

пасность. Общие требования и номенклатура видов защиты.
ГОСТ 12.4.009-83 Система стандартов безопасности труда. Пожарная 

техника для защиты объектов. Основные виды. Размещение и обслуживание.
ГОСТ 12.4.021-75 Система стандартов безопасности труда. Системы 

вентиляционные. Общие требования.
ГОСТ 427-75 линейки измерительные металлические. Технические 

условия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1770-74 Посуда мерная лабораторная стеклянная. Цилиндры, 

мензурки, колбы, пробирки. Общие технические условия.
ГОСТ 4025-86 Мясорубки бытовые. Технические условия.
ГОСТ 5556-81 Вата медицинская гигроскопическая. Технические 

условия.
ГОСТ 6709-72 Вода дистиллированная. Технические условия.
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ГОСТ 7702.1-74 Мясо птицы. Методы химического и микроскопи­
ческого анализа свежести мяса.

ГОСТ 7730-89 Пленка целлюлозная. Технические условия.
ГОСТ 7328-2001 Гири. Общие технические условия.
ГОСТ 8273-75 Бумага оберточная. Технические условия.
ГОСТ 9412-93 Марля медицинская. Общие технические условия.
ГОСТ 10354-82 Пленка полиэтиленовая. Технические условия.
ГОСТ 11109-90 Марля бытовая хлопчатобумажная. Общие технические 

условия.
ГОСТ 12026-76 Бумага фильтровальная лабораторная. Технические 

условия.
ГОСТ 14919-83 Электроплиты, электроплитки и жарочные электро­

шкафы бытовые. Общие технические условия.
ГОСТ 17435-72 Линейки чертежные. Технические условия.
ГОСТ 18300-87 Спирт этиловый ректификованный. Технические 

условия.
ГОСТ 19496-93 Мясо. Методы гистологического анализа.
ГОСТ 20235.1-74 Мясо кроликов. Методы химического и 

микроскопического анализа свежести мяса.
ГОСТ 20469-91 Электромясорубки бытовые. Технические условия.
ГОСТ 21239 -93 Ножницы медицинские. Общие технические условия
ГОСТ 21240-89 Скальпели и ножи медицинские. Общие технические 

требования и методы испытаний.
ГОСТ 21241-89 Пинцеты медицинские. Общие технические требования
ГОСТ 21400-75 Стекло химико-лабораторное. Технические требования, 

методы испытания.
ГОСТ 23392-78 Мясо. Методы химического и микроскопического 

анализа свежести мяса.
ГОСТ 23481-79 Мясо птицы. Методы гистологического анализа.
ГОСТ 24104-2001 Весы лабораторные общего назначения и образцовые. 

Общие технические условия
ГОСТ 25336-82 Посуда и оборудование стеклянные. Типы, основные 

параметры и размеры.
ГОСТ 26678-85 Холодильники и морозильники бытовые электрические 

компрессионные параметрического ряда.
ГОСТ 28165-89 Приборы и аппараты лабораторные из стекла. 

Аквадистилляторы. Испарители. Установки ректификационные. Общие 
технические требования.

ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие 
технические требования. Методы испытаний.
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ГОСТ 29329-92 Весы для статического взвешивания. Общие технические 
условия.

Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить 
действие ссылочных стандартов на территории государства по соответствующему 
указателю стандартов, 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 замененным (измененным) стандартом. Если ссылочный 
документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, 
применяется в части, не затрагивающей эту ссылку. Порядок применения 
международных, региональных стандартов согласно СТ РК 1.9-2003

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяют термины и определения по 
техническому регламенту [3] и ИСО 5492, а также приведенные ниже 
термины и определения:

3.1 Специализированный эксперт-оценщик: Эксперт-оценщик,
который имеет дополнительный опыт как специалист по производству и 
переработке мяса, способен проводить органолептический анализ продукта и 
оценивать или прогнозировать эффекты вариаций, связанных с сырьем, 
рецептурой, процессом, хранением, старением и т.д.

3.2 Атипичный привкус: Привкус, часто связанный с порчей 
пищевого продукта.

3.3 Посторонний привкус: Привкус, который является чуждым для 
пищевого продукта.

3.4 Привкус: Комплексный набор обонятельных, густаториальных и 
тригеминальных ощущений, воспринимаемых в ходе дегустации.

3.5 Балльный метод оценки качества мясного продукта: Метод 
оценки качества мясного продукта с использованием шкал, при котором 
результат оценки выражается в баллах.

3.6 Характерный запах мяса, мясного продукта: Запах,
свойственный мясу, мясному продукту данного вида.

3.7 Горький вкус мясного продукта: Компонент вкуса мясного 
продукта, аналогичный вкусу водных растворов хинина, кофеина.

3.8 Мажущаяся консистенция мясного продукта: Консистенция 
мясного продукта, характеризующаяся относительно низкой стойкостью к 
деформированию, что позволяет намазывать его на другой продукт и 
обеспечивать сцепление с ним.

3.9 Нежная консистенция мяса, мясного продукта: Консистенция 
мясного продукта, характеризующегося незначительным сопротивлением 
пережевыванию и (или) деформированию.
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3.10 Остаточный вкус мясного продукта: Вкус, ощущаемый 
дегустатором после нахождения продукта во рту.

3.11 Сочность мясного продукта: Свойство мясного продукта с 
нежной консистенцией, содержащего относительно большое количество 
влаги, находящейся в связанном состоянии.

3.12 Ранговый метод оценки качества мясного продукта: Метод 
оценки качества мясного продукта, в результате использования которого 
произвольно поданные образцы располагаются в ряд в порядке возрастания 
или убывания интенсивности того или иного свойства.

3.13 Жесткая консистенция мяса, мясного продукта: Консистенция 
мясного продукта, характеризующегося повышенным сопротивлением 
пережевыванию и (или) деформированию.

3.14 Пористость мясного продукта: Свойство мясного продукта, 
характеризующее наличие на его разрезе мелких пустот.

3.15 Рыхлая консистенция мяса, мясного продукта: Консистенция 
мяса, мясного продукта, характеризующегося относительно большой массой 
в единице объема и слабо соединенными частицами.

3.16 Консистенция мяса, мясного продукта: Свойство мясного 
продукта, характеризующее его стойкость при пережевывании и (или) 
деформировании.

3.17 Кислый вкус мясного продукта: Компонент вкуса мясного 
продукта, аналогичный вкусу водных растворов лимонной и винной кислот.

3.18 Описательный метод оценки качества мяса, мясного продукта:
Метод оценки качества мяса, мясного продукта, основанный на словесном 
описании его свойств.

3.19 Органолептическая оценка качества мяса, мясного продукта
(дегустация): Оценка качества мяса, мясного продукта на основе
информации, полученной с помощью органов чувств: зрения, осязания, 
обоняния и вкуса.

3.20 Упругая консистенция мяса, мясного продукта: Консистенция 
мяса, мясного продукта, характеризующегося восстановлением 
первоначальной формы после прекращения механического воздействия.

3.21 Внешний вид мяса, мясного продукта: Свойство мяса, мясного 
продукта, познаваемое посредством органа зрения.

3.22 Сладкий вкус мясного продукта: Компонент вкуса мясного 
продукта, аналогичный вкусу водного раствора сахарозы.

3.23 Соленый вкус мясного продукта: Компонент вкуса мясного 
продукта, аналогичный вкусу водного раствора поваренной соли.

3.24 Цвет мяса, мясного продукта: Свойство мяса, мясного продукта, 
познаваемое посредством органа зрения.
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3.25 Плотная консистенция мясного продукта: Консистенция 
мясного продукта, характеризующегося относительно малой массой в 
единице объема и тесно соединенными частицами.

3.26 Контрольный образец мясного продукта: Образец мясного 
продукта, принятый за основу при оценке качества мясных продуктов 
данного вида.

3.27 Метод оценки качества мясного продукта по контрольному 
образцу: Метод оценки качества мясного продукта, основанный на 
сравнении его свойств со свойствами контрольного образца;

3.28 Запах: Органолептическая (сенсорная) характеристика,
воспринимаемая органами обоняния при вдыхании определенных летучих 
веществ.

3.29 Вид мясного продукта на разрезе: Свойство мясного продукта, 
познаваемое посредством органа зрения.

3.30 Оценщик (в сенсорном анализе): Любое лицо, принимающее 
участие в органолептическом (сенсорном) анализе.

3.31 Эксперт-оценщик (дегустатор): Отобранный оценщик с высокой 
степенью сенсорной чувствительности, обученный применению метода 
органолептического (сенсорного) анализа, который способен делать 
последовательные и повторяющиеся оценки различных продуктов;

3.32 Опытный образец мясного продукта: Образец мясного продукта, 
используемый для оценки его качества.

4 Общие требования к проведению оценки

4.1 Условия безопасного проведения работ

4.1.1 Помещения лаборатории должны соответствовать требованиям, 
изложенным в [5], [6], [7], [8].

4.1.2 По пожарной безопасности помещения должны соответствовать 
[5], [7] ГОСТ 12.1.004 и иметь средства пожаротушения по СТ РК 1174.

Контроль пожарной безопасности проводится по ГОСТ 12.1.004.
Специалисты должны периодически проходить инструктаж по правилам 

пожарной безопасности.
4.1.3 Электробезопасность при работе с электронагревательными 

приборами по ГОСТ 12.1.019.
4.1.4 Помещение должно быть оборудовано приточно-вытяжной 

вентиляцией по ГОСТ 12.4.021.
4.1.5 Биологическая безопасность труда должна соответствовать 

требованиям ГОСТ 12.1.008.
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4.1.6 Уровень шума на рабочих местах должен соответствовать 
требованиям ГОСТ 12.1.003 (не более 80 дБ), уровень искусственной 
освещенности -  [8], микроклимат -  ГОСТ 12.1.005.

4.1.7 Специалисты, проводящие оценку, должны проходить 
специальный инструктаж по технике безопасности, обучение согласно ГОСТ 
12.0.004

4.2 Условия проведения испытаний

При проведении испытаний соблюдаются следующие условия:
- температура окружающего воздуха, °С..................................... (25+5)
- атмосферное давление, мм рт.ст............................................. (760+30)
- относительная влажность воздуха, %........................................(65+15)

4.3 Средства измерений, оборудование

4.3.1 Весы лабораторные общего назначения с наибольшим пределом 
взвешивания 200 г по ГОСТ 24104, класс специальный.

4.3.2 Весы лабораторные общего назначения с наибольшим пределом 
взвешивания 1000 г по ГОСТ 24104, класс высокий.

4.3.3 Набор гирь (1-100) г по ГОСТ 7328, класс F1.
4.3.4 Набор гирь 1г-1 кг по ГОСТ 7328, класс F2.
4.3.5 Набор гирь (1-10) кг по ГОСТ 7328, класс F2.
4.3.6 Термометры жидкостные стеклянные с допускаемой
погрешностью

±1 °С с диапазоном измерений температуры от минус 30 °С до плюс 30 °С 
или (0 -  200) °С по ГОСТ 28498.

4.3.7 Посуда мерная лабораторная стеклянная 2-го класса точности, 
цилиндры вместимостью 25 см3; 100 см3 по ГОСТ 1770.

4.3.8 Колбы конические Кп-1-100 ТС по ГОСТ 25336.
4.3.9 Баня водяная лабораторная с электрическим обогревом любого 

типа.
4.3.10 Электроплиты, электроплитки, и жарочные шкафы бытовые по 

ГОСТ 14919.
4.3.11 Мясорубка бытовая по ГОСТ 4025 или электромясорубка бытовая 

по ГОСТ 20469.
4.3.12 Холодильники бытовые любого типа.
4.3.13 Ножницы по ГОСТ 21239.
4.3.14 Скальпель марки 67-Н по ГОСТ 21240.
4.3.15 Пинцет марки 66-Н по ГОСТ 21241.
4.3.16 Палочки стеклянные по ГОСТ 21400.
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4.3.17 Стекло часовое по ГОСТ 21400.
4.3.18 Бумага фильтровальная по ГОСТ 12026.
4.3.19 Марля бытовая по ГОСТ 11109.
4.3.20 Вата медицинская гигроскопическая поГОСТ 5556.
4.3.21 Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
4.3.22 Часы песочные или таймер любого типа.

Все средства измерений должны быть включены в Государственный 
реестр средств измерений, разрешенных к применению на территории 
Республики Казахстан и проходить поверку с установленной для них 
периодичностью.

Допускается применение других средств измерений, вспомогательных 
устройств, реактивов и материалов, не уступающих перечисленным по 
метрологическим и техническим характеристикам.

5 Органолептический метод определения показателей качества 
мяса, мясных продуктов

5.1 Общие положения

5.1.1 Органолептическая (сенсорная) оценка проводится для 
установления соответствия органолептических показателей качества 
продуктов требованиям нормативной документации, а также для оценки 
новых видов мясной продукции при постановке ее на производство.

5.1.2 Органолептическая (сенсорная) оценка характеристик мясных 
продуктов, вызванных упаковкой, проводится в соответствии с СТ РК ИСО 
13302.

5.1.3 В зависимости от целей и задач выделяют следующие виды 
дегустации:

- рабочая дегустация - проводится непосредственно в производствен­
ных помещениях технологами и работниками лабораторий (оценщиками) 
предприятия. Рабочая дегустация проводится систематически на протяжении 
всего технологического цикла производства, позволяет заранее обнаружить и 
предупредить нарушения технологических параметров производства, 
предусмотреть возможность появления дефектов и пороков, правильно 
определить сроки технологической обработки продукта;

- производственная дегустация - проводится группой специалистов 
предприятия (экспертами-оценщиками, специализированными экспертами- 
оценщиками) в составе дегустационной комиссии при решении вопросов, 
связанных с оценкой мясных продуктов (подготовка к утверждению новых 
видов, утверждения рецептур, отбор образцов на конкурс и т.д.);
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- экспертная или арбитражная дегустация- проводится при решении 
спорных вопросов о качестве пищевых продуктов, ряда специальных задач 
(определение соответствия того или иного образца конкретному виду 
продукта, его оценка по просьбе контролирующих органов, при отборе 
образцов на международные конкурсы и т.д.).

5.1.4 Выбор метода испытаний назначается до начала проведения 
испытаний и определяется видом продукта, уровнем точности и т.п. с учетом 
рекомендаций настоящего стандарта и положений [9], [10], [11], [12], [13].

5.1.5 Специалисты, проводящие оценку, до начала испытаний должны 
быть ознакомлены с методикой оценки и формой представления результатов.

По решению председателя дегустационной комиссии могут быть 
проведены предварительные испытания для подтверждения возможности 
применения выбранного метода.

5.2 Требования к квалификации специалистов, проводящих оценку

5.2.1 Органолептическая оценка осуществляется специалистами-дегус­
таторами (оценщиками, экспертами-оценщиками, специализированными 
экспертами-оценщиками, далее эксперты), имеющими опыт работы по 
оценке качества мясной продукции, индивидуально или в составе 
дегустационной комиссии, прошедшие подготовку и обучение по СТ РК 
ИСО 8586-1, СТ РК ИСО 8586-2 на право проведения оценки, как эксперты.

5.2.2 К специалисту по органолептической оценке качества 
предъявляются высокие требования этики, самообразования и подготовки, 
профессионального мастерства и режима жизни.

Эксперты, страдающие эмоциональными расстройствами, простудными 
и другими заболеваниями, не допускаются к испытаниям до полного 
выздоровления.

5.2.3 При работе экспертов должно быть исключено влияние плохого 
настроения, общей усталости, постороннего шума, разговоров, а также 
запахов духов, одеколонов, дезодорантов.

5.2.4 Дегустацию не рекомендуется назначать близко к завтраку, обеду 
или ужину. Эксперту следует избегать состояния сытости, голода. За полчаса 
до испытаний необходимо воздержаться от курения, еды, напитков.

5.2.5 Состав дегустационной комиссии утверждается в организации, при 
которой она создается, на срок не более 2 лет.

5.2.6 Дегустационная комиссия в количестве не менее 5 человек 
создается на основе отбора оценщиков, экспертов-оценщиков с учетом их 
индивидуальной чувствительности и способности устанавливать 
специфические различия в цвете, вкусе, запахе, аромате и консистенции 
образцов мясных продуктов.
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5.2.7 Работа дегустационной комиссии осуществляется согласно 
Положению, разработанному на основе действующих нормативных 
документов по органолептической оценке.

5.3 Требования к помещениям для проведения органолептической 
оценки

5.3.1 Помещения для проведения дегустационных испытаний должны 
соответствовать общим требованиям безопасности по ГОСТ Р ИСО 8589, 
разделу 4 и специальным требованиям по 5.3 настоящего стандарта.

5.3.2 Для проведения органолептической оценки качества мяса и 
мясных продуктов рекомендуется иметь два изолированных помещения: 
специально оборудованное для работы дегустаторов и подготовительное, 
предназначенное для подготовки образцов для дегустации.

5.3.3 Помещение для экспертов должно быть:
- защищено от шума;
- хорошо вентилируемое, но без сквозняков, должно иметь систему 

кондиционирования;
- хорошо освещено, предпочтительно рассеянным дневным светом без 

проникновения прямых солнечных лучей. Освещенность рабочих мест 
должна быть равномерной и составлять не менее 500 лк. Освещение не 
должно искажать цвет оцениваемого продукта;

- окрашено в светлые, спокойные для глаз тона;
- чистым, без посторонних запахов.

5.3.4 Рабочие места экспертов должны располагаться так, чтобы 
эксперты не оказывали влияния друг на друга и не отвлекались при 
проведении оценки.

Рекомендуются кабины или столы (ширина от 50 до 60 см, длина 
от 80 до 90 см, высота от 75 до 80 см) с перегородками (высота 50 см, 
длина 40 см), а также удобные стулья.

Столы и перегородки должны быть изготовлены из материалов, 
позволяющих содержать их в чистоте, обеспечивающих возможность 
надлежащей санитарной их обработки.

При отсутствии перегородок места дегустаторов предпочтительно 
размещать одно за другим.

5.3.5 На столе эксперта должны быть:
- дегустационные листы;
- карандаш или ручка;
- тарелки (белые без рисунка), стаканы или чашки;
- нож и вилка из нержавеющей стали;
- салфетка;
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- посуда для отходов;
- нейтрализующие средства для восстановления вкусовой 

чувствительности (белый хлеб, несоленый крекер, некрепкий и негорячий 
чай или минеральная вода, деионизированная вода, дистиллированная вода).

Рекомендуется все рабочие места оборудовать электронными 
индикационными и передающими приборами, а место председателя - 
дополнительно прибором для обработки информации.

5.3.6 Подготовительное помещение должно быть оснащено:
- шкафами для хранения посуды, столовых приборов, рабочего 

инвентаря и др.;
- рабочими столами для подготовки проб;
- холодильниками;
- мойкой для посуды с горячей и холодной водой;
- посудой с неокисляемыми столовыми приборами;
- разделочными досками и ножами;
- деревянной или металлической иглой для определения запаха в 

толще
продуктов (неразрезанных);

- весами по ГОСТ 24104 с наибольшим пределом взвешивания 1000 г, 
класс высокий;

- термометрами по ГОСТ 28498 с диапазоном измерений (0-100) °С с 
допускаемой погрешностью измерений ±1 °С;

- оборудованием для измельчения и термической обработки.

5.4 Подготовка проб к проведению органолептической оценки

5.4.1 Отбор проб проводят согласно СТ РК 1729.
5.4.2 Отбор проб производит специалист, имеющий соответствующие 

полномочия, и ответственный за правильность отбора проб.
Посуда, используемая при отборе проб, предназначенных для 

органолептических испытаний, должна быть без постороннего запаха. 
Моющиеся емкости следует мыть только с использованием моющих средств 
без запаха, не оставляющих следов. Бумажные и пластиковые контейнеры, 
включая изотермические емкости для горячих или холодных образцов, 
должны быть без запаха и не оставлять следов.

5.4.3 Пробы представляются на дегустацию при той же температуре, 
при которой данный продукт обычно употребляют.

5.4.4 Пробы перед подачей на дегустацию кодируют цифрами или 
буквами, если проводят «закрытую» дегустацию или снабжают краткой 
информацией, если дегустация «открытая».
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5.4.5 Присвоенные коды должны быть зафиксированы в рабочем 
журнале до начала дегустации.

5.4.6 Пробы, предоставленные на дегустацию, должны быть свежими, 
доброкачественными.

5.5 Порядок проведения органолептической оценки качества 
готовых мясных продуктов

5.5.1 Эксперты перед проведением органолептической оценки должны 
быть ознакомлены с требованиями СТ РК 1730 к качеству оцениваемой 
продукции и знать термины и определения, изложенные в разделе 3 
настоящего стандарта.

5.5.2 При проведении органолептической оценки определяются 
показатели качества: внешний вид, цвет на разрезе, запах (аромат), вкус, 
консистенция (нежность, жесткость), сочность и др. посредством органов 
чувств.

5.5.3 Образцы мясной продукции представляют на дегустацию в 
следующей очередности: в первую очередь оценивают продукты, 
обладающие слабо выраженным (тонким) ароматом, менее соленые и 
острые. Затем - продукты с умеренным ароматом и соленостью, после этого - 
продукты с сильно выраженным ароматом, соленые, острые.

При дегустации колбасных изделий (в зависимости от вида колбас) 
соблюдается следующая очередность: вареные, подогретые вареные, 
ветчины, варенокопченые, полукопченые, сырокопченые.

В последнюю очередь оценивают изделия в подогретом виде (сосиски, 
сардельки и т.д.) и термически обработанные (кулинарные изделия, 
пельмени, котлеты и другие полуфабрикаты). Порядок их представления 
определяется также степенью выраженности аромата и вкуса.

5.5.4 Показатели качества мясных продуктов определяют сначала на 
целом (неразрезанном), а затем на разрезанном продукте.

Органолептическая оценка качества целого продукта может быть 
проведена на одной единице продукции.

5.5.5 Показатели качества целого продукта определяют в следующей 
последовательности:

- внешний вид, цвет и состояние поверхности - визуально путем 
наружного осмотра;

- запах - на поверхности продукта. При необходимости определения 
запаха в глубине продукта берут специальную деревянную или 
металлическую иглу, вводят ее в толщу, а затем быстро извлекают и 
определяют запах, оставшийся на поверхности иглы;

- консистенцию - надавливанием шпателем или пальцами.
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5.5.6 Показатели качества разрезанного продукта определяют в 
следующей последовательности:

- перед проведением оценки мясные изделия освобождаются от 
упаковки, оболочки и шпагата (клипс), удаляют из них кости (если они 
имеются) и с помощью острого ножа нарезают тонкими ломтиками таким 
образом, чтобы обеспечить характерный для данного продукта вид и рисунок 
на разрезе;

- цвет, вид и рисунок на разрезе, структуру и распределение 
ингредиентов- визуально на только что сделанных поперечном и (или) 
продольном разрезах продукции;

- запах, аромат, вкус и сочность - опробованием мясных продуктов, 
нарезанных на ломтики. При этом определяют специфический запах, аромат 
и вкус; отсутствие или наличие постороннего запаха, привкуса, степень 
выраженности аромата пряностей и копчения, соленость;

консистенцию продуктов - надавливанием, разрезанием, 
разжевыванием, размазыванием (паштеты). При определении консистенции 
устанавливают плотность, нежность, жесткость, крошливость, упругость, 
однородность массы (паштеты).

5.5.7 Запах, вкус, сочность сосисок и сарделек определяют в нагретом 
виде, для чего их опускают в теплую воду (50-60) °С и доводят ее до 
кипения. Сочность сосисок и сарделек в натуральной оболочке можно также 
определять проколом. В местах прокола в сочной продукции должна 
выступать капля жидкости.

5.6 Порядок органолептической оценки полуфабрикатов мясных
замороженных и охлажденных натуральных и в тестовой оболочке

5.6.1 Определение внешнего вида полуфабрикатов мясных 
замороженных, в т.ч. полуфабрикатов мясных натуральных, рубленых, 
фарша, полуфабрикатов в тесте, фаршированных, проводится визуально на 
соответствие требованием СТ РК 1730 и/или утвержденным в установленном 
порядке стандартам организации, технологическим рецептурам.

Органолептическая оценка запаха, цвета, консистенции полуфабрикатов 
мясных замороженных проводится после размораживания, как в сыром, так и 
в готовом продукте в соответствии с характеристиками для каждого 
конкретного наименования, приведенных в рецептуре, утвержденной в 
установленном порядке.

5.6.2 Подготовка продукта для испытаний в готовом виде проводится 
одним из способов, указанном в технологической инструкции, маркировке:

- пельмени, равиоли, и т.д. опускают в кипящую воду и варят до 
готовности в течение (3-7) минут после закипания при соотношении воды и
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изделий 1:4. Соль добавляют по вкусу (1-1,5) %. Готовые изделия 
немедленно извлекают из воды. В готовых изделиях определяют внешний 
вид, вкус и запах;

-хинкали опускают в кипящую воду и варят до готовности в течение (7- 
10) минут после закипания при соотношении воды и изделий 1:4. Соль 
добавляют по вкусу (1-1,5) %. Готовые изделия немедленно извлекают из 
воды. В готовых изделиях определяют внешний вид, вкус и запах;

- манты, струдели и т.д. отваривают на пару на сетчатых вкладышах в 
течение (35-40) минут после закипания воды. В готовых изделиях 
определяют внешний вид, вкус и запах;

- чебуреки, беляши, пирожки и т.д. перед проведением испытаний 
размораживаются, обжаривают во фритюре до готовности (7-10) минут при 
соотношении жира и изделий 6:1. Температура обжарки (155-170) °С. В 
готовых изделиях определяют внешний вид, вкус и запах;

- самсу и т.д., выпекают в жарочном шкафу при температуре (220-250) 
°С в течение (15-20) минут. В готовых изделиях определяют внешний вид, 
вкус и запах;

- мясные полуфабрикаты натуральные, рубленные -  готовят одним из 
способов, указанном в технологической инструкции изготовителя и/или в 
маркировке продукции. В готовых изделиях определяют вкус, запах, 
сочность, консистенцию (нежность, жесткость).

5.7 Органолептическая оценка мясных, мясорастительных, 
мясоовощных консервов

5.7.1 Органолептическую оценку мясных консервов проводят после 
получения удовлетворительных микробиологических анализов.

5.7.2 Органолептическую оценку мясных консервов проводят в 
разогретом или холодном виде в зависимости от способа употребления в 
пищу данного продукта. В первом случае после внешнего осмотра закрытую 
банку погружают в спокойно кипящую воду на (20-30) минут в зависимости 
от размера банки и вида консервов. Нагретые консервы сразу же подают для 
органолептической оценки, остывание их не допускается.

Для органолептической оценки содержимое банок помещают в чистую 
сухую тарелку.

При оценке качества консервов, употребляемых в холодном виде, 
продукт нарезают перед подачей на исследование, чтобы не изменился цвет 
ломтиков и их товарный вид. Минимальная толщина ломтиков должны быть 
такой, чтобы обеспечить их цельность.

Вскрытые банки (и крышки) после опорожнения промывают горячей 
водой и подвергают осмотру (при необходимости).
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5.7.3 Органолептические показатели определяют в следующей 
последовательности: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция.

5.7.4 При оценке запаха, вкуса, и консистенции продукции 
представляют по одному или в комплекте (не более трех образцов), при 
визуальной оценке -
до шести образцов одновременно.

5.7.5 В зависимости от характера испытуемых консервов консистенцию 
определяют:

- приложением усилий - нажатием, надавливанием, прокалыванием, 
разрезанием;

- размазыванием.
При оценке консистенции учитывают: нежность, сочность, упругость, 

плотность, твердость, рассыпчатость, крошливость, мягкость, однородность.
5.7.6 В зависимости от свойств продуктов после проведения оценки 5-8 

проб делают перерыв не менее, чем на 10 мин.

5.8 Обработка результатов анализа

5.8.1 Форма представления результатов оценки должна соответствовать 
выбранному методу, изложенному в настоящем стандарте, [9], [10], [11], 
[12], [13].

5.8.2 При балльной оценке качества мясной продукции могут быть 
использованы 5-ти или 9-ти балльные шкалы. Каждый показатель шкалы 
имеет соответственно 5 или 9 степеней качества, выраженных в баллах.

Формы дегустационных листов приведены в приложения А, Б, В, Г.
5.8.3 Рекомендуемые органолептические (сенсорные) характеристики 

для дегустационной оценки полуфабрикатов мясных замороженных 
приведены в приложении Г.

5.8.4 В процессе органолептической оценки каждый дегустатор 
записывает свои оценки в дегустационный лист по форме приложений А, Б, 
В, Г.

Ошибочно записанные оценки зачеркивают и подписывают.
5.8.5 Каждый эксперт подписывает дегустационный лист и передает его 

председателю комиссии, после чего рекомендуется провести обсуждение и 
обмен мнениями.

5.8.6 Обработку результатов органолептической оценки проводит 
секретарь комиссии или другое лицо, назначенное председателем.

Результаты органолептической оценки сопоставляют с показателями 
качества, приведенными в нормативно-технической документации на данный 
вид продукта, определяя при этом соответствие продукта требованиям 
стандарта.
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5.8.7 Результаты проведения органолептической оценки заносят в 
протокол и рабочий журнал, которые должны содержать следующие данные:

- дату и место проведения оценки;
- список членов дегустационной комиссии с указанием места работы и 

должности;
- информацию о пробах, представленных на оценку (наименование 

продукта и его производителя, дату отбора, коды образов и т.д.);
- цель проводимой дегустации;
- результат органолептической оценки мясной продукции;
- заключение, рекомендации и решения комиссии;
- подписи председателя и секретаря дегустационной комиссии.

6 Органолептические методы определения свежести мяса всех 
видов убойных животных, мякотных субпродуктов (кроме печени, 
селезенки, мозгов, легких, почек), мяса птицы, кроликов

6.1 Общие положения

6.1.1 Лаборатории, проводящие испытания по контролю качества мяса и 
мясных продуктов, должны соответствовать требованиям [14], а при 
проведении испытаний в сфере подтверждения соответствия -  требованиям 
СТ РК ИСО/ МЭК 17025.

6.1.2 Органолептические методы предусматривают определение:
- внешнего вида и цвета;
- состояние мышц на разрезе;
- консистенции;
- запаха;
- состояния жира, запаха жира;
- состояние сухожилий (для мяса убойных животных);
- прозрачность и аромат бульона.
Каждый образец анализируют отдельно.
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6.2 Требования к квалификации специалистов, проводящих 
испытания

6.2.1 Органолептическую оценку мяса всех видов убойных животных и 
птицы, кроликов с последующим химическим и микроскопическим анализом 
свежести мяса должны проводить инженер-химик, техник или лаборант, 
имеющие высшее или специальное образование, опыт работы в лаборатории.

6.2.2 Специалисты проходят специальный инструктаж по технике 
безопасности и обучение согласно ГОСТ 12.0.004, специальное обучение.

6.3 Требования к помещениям и условиям проведения 
органолептической оценки

6.3.1 Помещения для проведения органолептической оценки мяса и 
условия проведения испытаний должны соответствовать требованиям 
раздела 4 настоящего стандарта.

6.4 Средства измерений, оборудование

Средства измерений, оборудование - по 4.3.

6.5 Методы отбора образцов

6.5.1 Методы отбора образцов мяса убойных животных и мякотных 
субпродуктов

6.5.1.1 Образцы отбирают от каждой исследуемой туши или ее части 
целым куском массой не менее 200 г из следующих мест:

- у места зареза;
- в области лопатки;
- в области бедра из толстых частей мышц.

6.5.1.2 Образцы исследуемых субпродуктов отбирают массой не менее 
200 г.

6.5.1.3 Образцы из замороженных блоков мяса и субпродуктов 
отбирают целым куском массой не менее 200 г.

6.5.2 Методы отбора образцов мяса птицы, кроликов
6.5.2.1 Из ящиков выборки согласно требованиям СТ РК....отбирают 

три образца (тушки) для органолептических, химических и 
микроскопических анализов.
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6.5.2.2 Для бактериологических анализов отбирают три образца 
(тушки).

6.5.2.3 При расхождении органолептической оценки с результатами 
химических и микроскопических анализов мясо птицы, кроликов подвергают 
повторно химическим и микроскопическим анализам на вновь отобранных 
пяти образцах.

6.6 Упаковка образцов для передачи на испытания

6.6.1 Каждый отобранный образец должен быть упакован в пергамент 
по ГОСТ 1341, целлюлозную пленку по ГОСТ 7730 или пищевую 
полиэтиленовую пленку по ГОСТ 10354.

На пергаменте или подпергаментном ярлыке, вложенном под пленку, 
простым карандашом обозначают наименование ткани или органа и номер 
туши, присвоенный при приемке.

Образцы, отобранные от одной туши, (тушки птицы, кроликов) 
упаковывают вместе в бумажный пакет и укладывают в металлический 
закрывающийся ящик.

Отобранные и подготовленные образцы сопровождают в лабораторию 
документом с обозначением:

- наименование предприятия, выработавшего продукцию;
- даты и места отбора образцов;
- вида скота, птицы, категория упитанности, размер партии
- номера туши (образца), присвоенного при приемке;
- причины и цели испытаний;
- фамилии и должности лиц, принимавших участие в осмотре партии и 

отборе образцов.
6.6.2 При отправке в лабораторию, находящуюся вне места отбора 

образцов, каждый образец упаковывают отдельно в пергамент по ГОСТ 
1341, затем в оберточную бумагу по ГОСТ 8273.

6.6.3 Надписи на каждом образце и на сопроводительном документе 
наносят в соответствии с требованием 6.6.1.

Ящик с образцами опечатывают и пломбируют.
6.6.4 При поступлении образцов в лабораторию для анализа 

регистрируют:
- дату и время поступления;
- состояние образцов с обязательным указанием их температуры в 

момент поступления.
Замер температуры производят термометром по ГОСТ 28498:
- в толще грудных мышц мяса убойных животных, мяса птицы;
- в толще бедренных мышц мяса кроликов.
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6.6.5 С момента отбора до начала анализа образцы хранят при 
температуре (0-2) °С не более суток.

6.7 Методы органолептической оценки

6.7.1 Определения внешнего вида и цвета

6.7.1.1 Подготовка проб к проведению анализа
Образцы мяса, мясных блоков замороженных, неупакованные 

мороженные тушки или их части, отобранные по п.6.5.1 размораживают при 
комнатной температуре до достижения в толще мышц глубиной не менее 
5 см температуры от 0 до 4°С.

Размораживание тушек птицы, кроликов или их частей в 
потребительской таре проводят в воде температурой (30±2) °С в течение (2- 
3) ч или при комнатной температуре до достижения температуры от 0 до 
4°С. Воду постоянно перемешивают.

После размораживания пробы освобождают от потребительской тары и 
подвергают анализу

6.7.1.2 Внешний вид и цвет мяса (туш, полутуш, четвертин) убойных 
животных на поверхности определяют внешним осмотром:

- органолепитчески определяют наличие остатков шкуры и внутренних 
органов, сгустков крови, бахромок, загрязнений;

- на мороженых тушах, полутушах или четвертинах проверяют наличие 
льда, снега, повреждений поверхности, кровоподтеков и побитости;

- наличие зачисток от побитостей и кровоподтеков;
- остатки щетины (для мяса свинины в шкуре).
6.7.1.3 При органолептической оценке мяса птицы внешний вид и цвет 

клюва, слизистой оболочки ротовой полости, глазного яблока, поверхности 
тушки, подкожной и внутренней жировой ткани, грудобрюшной серозной 
оболочки определяют внешним осмотром.

Определение формы тушки проводят на пробе, отобранной по п.6.5.2. 
Тушки кладут спинкой на ровную поверхность, при необходимости берут в 
руки и осматривают все стороны, определяя соответствие формы 
требованиям СТ РК 1730 на конкретный вид мяса птицы.

Определение упитанности тушки (состояние мышечной системы и 
наличие подкожных жировых отложений) проводят на пробе, отобранной по 
6.5.2. и подготовленной по 6.7.1.2. При определении развития мышечной 
системы особое внимание уделяют степени выпуклости грудной кости и её 
покрытия мышцами.

Определяют это визуально и ощупыванием всей тушки.
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Наличие подкожных жировых отложений определяют визуально. 
Результаты сопоставляют с требованиями СТ РК 1730 и стандартом на 
конкретный вид мяса птицы.

Состояние и вид кожи определяют визуально на пробе, отобранной по 
правилам СТ РК 1729 и п.6.5.2.1.

Длину разрывов на коже тушки птицы измеряют линейкой 
металлической по ГОСТ 427 с ценой деления 1,0 мм.

Результаты измерения сопоставляют с требованиями СТ РК 1730 на 
конкретный вид мяса птицы.

Степень снятия оперения проводят визуально на пробе, отобранной по 
6.5.2, подсчётом количества пера на тушке. Результаты подсчёта 
сопоставляют с требованиями СТ РК 1730 на конкретный вид мяса птицы.

Определение состояния костной системы у тушек (наличие переломов, 
деформаций) проводят на образцах, отобранных по 6.5.2, и подготовленных 
по 6.7.1.2 , визуально и ощупыванием.

6.7.1.4 Для контроля внешнего вида мяса кроликов внешнему осмотру 
подвергаются поверхности тушки, покровной и внутренней жировой ткани и 
брюшной серозной оболочки, состояние костной системы.

Наличие остатков шкурки, бахромок мышечной ткани, чистота 
поверхности и внутренней полости, наличие срывов полосы жира на спине 
определяется визуально на каждом образце.

Определение состояния костной системы у тушек (наличие переломов, 
деформации), наличие зачисток от побитости, кровоподтеков проводят на 
образцах, отобранных по 6.5.2, и подготовленных по 6.7.1.2 , визуально и 
ощупыванием.

6.7.2 Определение вида и цвета мышц на разрезе

Подготовка проб по п.6.7.1.1
6.7.2.1 Вид и цвет мышц на разрезе мяса убойных животных определяют 

в глубинных слоях мышечной ткани на свежем разрезе мяса.
6.7.2.2 Грудные и тазобедренные мышц мяса птицы разрезают поперек 

направления мышечных волокон.
6.7.2.3 При исследовании мяса кроликов разрезают бедренные мышцы 

поперек мышечных волокон
6.7.2.4 Для определения влажности мышц фильтровальную бумажку 

прикладывают к поверхности мышечного разреза на 2 с.
6.12.5 Для определения липкости мышц прикасаются пальцем к 

поверхности мышечного среза.
6.7.2.6 Цвет мышц определяют визуально при дневном рассеянном
цвете.
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6.7.2.7 Степень обескровливания определяют визуальным осмотром.

6.7.3 Определение консистенции

Подготовка проб по п.6.7.1.1
6.7.3.1 На свежем разрезе туши или испытуемого образца легким 

надавли-ванием пальца образуют ямку и следят за ее выравниванием.
6.7.3.2 На поверхности тушки птицы (кролика) в области грудных и 

тазобедренных мышц легким надавливание пальца образуют ямку и следят 
за ее выравниванием.

6.7.4 Определение запаха

Подготовка проб по п.6.7.1.1
6.7.4.1 Средства измерений, вспомогательное оборудование
Для проведения анализа используют лабораторное оборудование и 

посуду по п 4.3, если нет других указаний.
6.7.4.2 Проведение анализа
Запах поверхностного слоя туши или испытуемого образца мяса 

убойных животных определяют органолептически. Затем чистым ножом 
делают разрез и сразу определяют запах в глубинных слоях. Особое 
внимание обращают на запах слоёв мышечной ткани, прилегающих к костям.

Запах поверхности тушки птицы, кролика и грудобрюшной полости или 
её частей определяют органолептически непосредственно при отборе проб.

Для определения запаха глубинных слоёв чистым ножом делают разрез 
мышц. Особое внимание обращают на запах слоёв мышечной ткани, 
прилегающих к костям.

6.7.5 Определение состояния жира

Состояние жира в туше мяса убойных животных определяют в момент 
отбора образцов, органолептически устанавливают цвет, запах и 
консистенцию жира.

6.7.6 Определение запаха жира мяса птицы и кроликов

6.7.6.1 Подготовка к анализу
Для определения запаха жира от каждого образца берут не менее 20 г 

вну-тренней жировой ткани. Каждую пробу измельчают ножницами, 
вытапливают в химических стаканах на водяной бане и охлаждают до 
температуры 20 °С

21



СТ РК 1731-2007

6.7.6.2 Проведение анализа
Запах внутреннего жира определяют органолептически при 

помешивании его чистой стеклянной палочкой.

6.7.6 Определение состояния сухожилий

Состояние сухожилий определяют в туше мяса убойных животных в 
момент отбора образцов. Ощупыванием сухожилий устанавливают их 
упругость, плотность, состояние суставных поверхностей.

6.7.8 Определение прозрачности и аромата бульона

6.7.8.1 Средства измерений, вспомогательное оборудование
Для проведения анализа используют лабораторное оборудование и 

посуду по п.4.3., если нет других указаний:
Баня водяная с терморегулятором, позволяющая поддерживать 

температуру от 20 °С до 100 °С с отклонением до 1 °С от заданной.
Цилиндр вместимостью 25 см3, диаметром 20 мм по ГОСТ 1770.
Ножи скальпельные из нержавеющей стали медицинские по 

ГОСТ 21240.
Термометр портативный ТП 5, диапазоном измерения от минус 35°С до 

плюс 45 °С, с пределом допускаемой погрешности ±0,5°С и ценой деления 
шкалы 1°С.

Мясорубка по ГОСТ 4025.
Кастрюли любого типа
Электроплиты по ГОСТ 14919.
Весы лабораторные общего назначения по ГОСТ 24104 класс высокий 

с наибольшим пределом взвешивания 200 г.
Колба Кн -  1 -  100 -  29/32 ТХС по ГОСТ 25336.
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
6.7.8.2 Подготовка к испытаниям
Для получения однородной массы пробы мяса убойных животных 

каждый образец отдельно пропускают через мясорубку с диаметром 
отверстий решетки 2 мм, фарш тщательно перемешивают.

От образца (тушки или её части) птицы, кроме крыла и шеи, 
подготовленного по 6.7.1.1, вырезают скальпелем на всю глубину мышечной 
ткани не менее 70 г мышц и, не смешивая их по образцам, дважды 
измельчают на мясорубке. Фарш, полученный от каждого образа, тщательно 
перемешивают, затем берут навеску. Крыло и шею не измельчают.

При подготовке проб мяса кролика отбор проводят от каждого образца, 
(тушки), подготовленного по п. 6.7.1.1, не смешивая их по образцам.
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Вырезают скальпелем куски мышц массой не менее 25 г из области бедра, 
лопатки, спины и дважды измельчают на мясорубке с диаметром отверстий 
(2 -  4,5) мм.

6.7.8.3 Проведение испытаний
20,0 г полученного фарша взвешивают на лабораторных весах с 

погрешностью не более ±0,1 г и помещают в коническую колбу 
вместимостью 100 см3, заливают 60 см3, дистиллированной воды, тщательно 
перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят в кипящую водяную 
баню на 10 мин.

Аромат мясного бульона определяют в процессе нагревания до 
(80-85) °С путем ощущения запаха в момент появления паров, выходящих из 
приоткрытой колбы.

Для определения прозрачности 20 см3 бульона наливают в мерный 
цилиндр вместимостью 25 см3, имеющим диаметр 20 мм, и устанавливают 
степень его прозрачности визуально.

6.7.9 Обработка результатов

Результаты органолептических испытаний сопоставляют с требова­
ниями СТ РК 1730 и характерными признаками в приложениях Е, Ж, И.

Мясо или субпродукты, мясо птицы, кроликов, отнесенные к 
сомнительной свежести хотя бы по одному признаку, подвергают 
химическим и микроскопическим анализам по ГОСТ 23392, ГОСТ 19496, 
ГОСТ 7702.1, ГОСТ 20235.1

При расхождении результатов органолептического и химического или 
микроскопического анализа проводят повторно химический анализ на вновь 
отобранных по 6.4 образцах.

Результаты повторного анализа являются окончательными и 
распространяются на всю партию

7 Органолептические методы определения показателей качества 
кишок обработанных

7.1 Общие положения

7.1.1 Кишки обработанные должны быть признаны ветеринарным 
надзором годными к использованию в колбасном производстве.

7.1.2 Органолептические методы предусматривают определение: 
внешнего вида и цвета;
запаха;
качества обработки;
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наличия микробиологической порчи (ржавчина, краснуха); 
наличие патологических пороков.

7.2 Требования к квалификации специалистов, проводящих 
испытания

7.2.1 Органолептическую оценку качества кишок должны проводить, 
техник или лаборант, имеющие высшее или специальное образование, опыт 
работы в лаборатории.

7.2.2 Специалисты проходят специальный инструктаж по технике 
безопасности и обучение согласно ГОСТ 12.0.004, специальное обучение.

7.3 Требования к помещениям и условиям проведения органолеп­
тической оценки

7.3.1 Помещения для проведения органолептической оценки и условия 
проведения испытаний должны соответствовать требованиям раздела 4 
настоящего стандарта.

7.4 Средства измерений, оборудование

Средства измерений, оборудование - по 4.3.

7.5 Методы отбора образцов

7.5.1 Отбор проб для испытаний -  по СТ РК 1729.

7.6 Упаковка образцов для передачи на испытания

7.6.1 Каждый отобранный образец должен быть упакован в пергамент 
по ГОСТ 1341, целлюлозную пленку по ГОСТ 7730 или пищевую 
полиэтиленовую пленку по ГОСТ 10354.

На пергаменте или подпергаментном ярлыке, вложенном под пленку, 
простым карандашом обозначают наименование продукта, номер партии.

Отобранные и подготовленные образцы сопровождают в лабораторию 
документом с обозначением:

- наименование предприятия, выработавшего продукцию;
- даты и места отбора образцов;
- вида продукта, размер партии
- причины и цели испытаний;
- фамилии и должности лиц, принимавших участие в осмотре партии и 

отборе образцов.
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7.6.2 При отправке в лабораторию, находящуюся вне места отбора 
образцов, каждый образец упаковывают отдельно в пергамент по ГОСТ 
1341, затем в оберточную бумагу по ГОСТ 8273.

7.6.3 Надписи на каждом образце и на сопроводительном документе 
наносят в соответствии с требованием 6.6.1.

Ящик с образцами опечатывают и пломбируют.
7.6.4 При поступлении образцов в лабораторию для анализа 

регистрируют:
- дату и время поступления;
- состояние образцов.

7.7 Методы органолептической оценки

7.7.1 Определения внешнего вида и цвета

7.7.1.При оценке внешнего вид кишок определяют:
- отсутствие загрязнений внутри и снаружи, поврежденности 

грызунами з жучком-кожеедом;
- отсутствие патологических пороков (абсцессов, нарывов, опухолей, 

спаек, инфильтратов);
- отсутствие признаков микробиологической порчи (ржавчина, краснуха, 

плесень);
- состояние обработки (отсутствие остатков серозной, мышечной и 

слизистой оболочек, жира, наличие повреждений).

7.7.2 Определение запаха

7.7.2.1 Запах определяют органолептически как у сухих и соленых 
образцов, так и у образцов после промывки от соли и замачивания, отмечая 
наличие гнилостного, постороннего запаха.

7.7.3 Определение наличия соляных пятен

7.7.3.1 Обработанные соленые кишки освобождают от соли путем 
промывания в воде с температурой (15-20) °С, затем их замачивают в воде с 
температурой (20-25) °С. Продолжительность замачивания определяется 
технологической инструкцией, утвержденной в установленном порядке.

1.13.2 После замачивания кишки промывают теплой водой с 
температурой (30-35) °С и проверяют наличие соляных пятен.
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7.7.4 Обработка результатов

Результаты органолептических испытаний сопоставляют с 
требованиями СТ РК 1730.

Если по результатам органолептической оценки продукция не 
соответствует требования СТ РК 1730, производят повторный отбор из 
удвоенного количества. Результаты повторного анализа являются 
окончательными и распространяются на всю партию
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Приложение А
(рекомендуемое)

Форма дегустационного листа 

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

Фамилия, инициалы_______________ Дата «____»_______ 200__г.
(дегустатор)

Организация_______________________________________________
( организация, проводящая испытания)

Во время дегустации мнениями не обмениваться!

№
п/п

Наименова
ние

продукта

Оценка продукта по 5-ти бальной системе

Др
уг

ие
за

ме
ча

ни
яВнешн 

ий вид
Цвет Запах,

аромат
Консис-
тения

Вкус Сочи
ость

Общая
оценка
в
баллах

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Дегустатор______________
П одпись дегустатора расш иф ровка подписи подпись

Примечание: 5- отличное качество; 4- хорошее; 3- удовлетворительное; 2- плохое; 
1- очень плохое.
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Приложение Б
(рекомендуемое)

Форма дегустационного листа

ДЕГУСТАЦИОННЫ Й ЛИСТ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПРОДУКТА 
(оценка по 9-ти балльной системе)

Дата____________________________  Вид продукта___________
Фамилия, инициалы_______________ № образца______________

(дегустатор)

Положительные показатели качества продукта

Т а б л и ц а  Б-1

Оценка в 
баллах

Внешний вид Цвет на разрезе Запах
(аромат)

Вкус Консистенция
(нежность,
жесткость)

Сочность Общая
оценка

качества
9
№  образца

Очень
красивый

Очень красивый Очень
ароматный

Очень вкусный Очень нежный Очень сочный Отличное

8
№  образца

Красивый Красивый Ароматный Вкусный Нежный Сочный Очень
хорошее

7
№  образца

Хороший Хороший Достаточно
ароматный

Достаточно
вкусный

Достаточно нежный Достаточной
сочный

Хорошее

6
№  образца

Недостаточно
хороший

Недостаточно
хороший

Недостаточно
ароматный

Недостаточно
вкусный

Недостаточно
нежный

Недостаточно
сочный

Выше
среднего

5

№  образца

Средний
(удовлетво­
рительный)

Средний
(удовлетво­
рительный)

Средний
(удовлетво-
ритель-ный)

Средний
(удовлетво­
рительный)

Средний
(удовлетворитель­
ный)

Средний
(удовлетво­
рительный)

Среднее

С
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Отрицательные показатели качества продукта

Продолжение т а б л и ц ы  Б-1

Оценка в 
баллах

Внешний вид Цвет на разрезе Запах
(аромат)

Вкус Консистенция
(нежность,
жесткость)

Сочность Общая
оценка
качества

4

№ образца

Немного
нежелательный
(приемлемый)

Неравномерный,
слегка
обесцвеченный
(приемлемый)

Не выраженный 
(приемлемый)

Немного
безвкусный
(приемлемый)

Немного
жестковат,
рыхловат
(приемлемый)

Немного
суховат,
влажный
(приемлемый)

Ниже
среднего

3

№ образца

Нежелательный
(приемлемый)

Немного
обесцвеченный
(приемлемый)

Немного
неприятный
(приемлемый)

Неприятный,
безвкусный
(приемлемый)

жестковат,
рыхловат
(приемлемый

Суховатый,
влажный
(приемлемый

Плохое
(приемлимое)

2

№ образца

Плохой
(приемлемый)

Плохой
(неприемлемый)

Неприятный
(неприемлемый)

Плохой,
посторонний
привкус
(неприемлемый)

Жесткий, рыхлый 
(неприемлемый)

Сухой
(неприемле­
мый)

Плохое
(неприемли-
мое)

1

№ образца

Очень плохой 
(неприем­
лемый)

Очень плохой 
(неприемлемый)

Очень плохой 
(неприемлемый)

Очень плохой,
атипичный
привкус
(неприемлемый)

Очень жесткий, 
очень рыхлый 
(неприемлемый)

Очень сухой 
(неприем­
лемый)

Очень плохое 
(совершенно 
неприемле­
мое)

Замечания

Подпись дегустатора расш ифровка подписи подпись

ы
чо

С
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Приложение В
(рекомендуемое)

Форма дегустационного листа

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА МЯСА 
(оценка по 9-ти балльной системе)

Дата____________________________  Вид мяса _
Фамилия, инициалы________________ №образца_

(дегустатор)

Положительные показатели качества мяса
Т а б л и ц а  В-1

Оценка в 
баллах

Внешний вид Запах
(аромат)

Вкус Консистенция 
(нежность, жесткость)

Сочность Общая
оценка
качества

9
№  образца

Очень приятный Очень приятный и 
сильный

Очень вкусное Очень нежное Очень сочное Отличное

8
№  образца

Очень хороший Приятный и сильный Вкусное Нежное Сочное Очень
хорошее

7
№  образца

Хороший Приятный, но 
недостаточно 
сильный

Достаточно вкусное Достаточно нежное Достаточной сочное Хорошее

6
№  образца

Недостаточно
хороший

Недостаточно
ароматное

Недостаточно вкусное Недостаточно нежное Недостаточно сочное Выше
среднего

5
№  образца

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Среднее

С
Т
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Отрицательные показатели качества мяса

Продолжение т а б л и ц ы В-1

Оценка в 
баллах

Внешний вид Запах
(аромат)

Вкус Консистенция 
(нежность, жесткость)

Сочность Общая оценка 
качества

4

№образца

Немного
непривлекательный
(приемлемый)

Без аромата 
(приемлемый)

Безвкусное
(приемлемый)

Жестковатое,
(приемлемый)

Суховатое,
(приемлемый)

Ниже среднего

3

№
образца

Неприятный
(приемлемый)

Немного
неприятный
(приемлемый)
Посторонний
(приемлемый)

Немного неприятный 
(приемлемый)

Немного жесткое 
(приемлемый)

Немного сухое, 
(приемлемый)

Плохое
(приемлемое)

2

№
образца

Неприятный, плохой 
(неприемлемый)

Плохой,
посторонний
(неприемлемый)

Плохой, неприятный, 
посторонний привкус 
(неприемлемый)

Жесткое
(неприемлемый)

Сухой
(неприемлемый)

Плохое
(неприемлемое)

1

№
образца

Очень неприятный, 
очень плохой 
(совершенно 
неприемлемый)

Очень
неприятный,
посторонний
(совершенно
неприемлемый)

Очень плохой, очень 
неприятный, атипичный 
привкус (совершенно 
неприемлемый)

Очень жесткое
(совершенно
неприемлемый)

Очень сухое
(совершенно
неприемлемый)

Очень плохое
(совершенно
неприемлемое)

Замечания

П одпись дегустатора расш иф ровка подписи
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Приложение Г
(рекомендуемое)

Форма дегустационного листа

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БУЛЬОНА 
(оценка по 9-ти балльной системе)

Дата____________________________  Вид мяса 
Фамилия, инициалы________________ № образца

(дегустатор)

Положительные показатели качества бульона
Т а б л и ц а Г - 1

Оценка в 
баллах

Внешний вид, цвет Запах (аромат) Вкус Наваристость Общая оценка качества

9

№ образца

Очень приятный Очень приятный и 
сильный

Очень вкусный Очень наваристый Отличный

8

№ образца

Очень хороший Приятный и сильный Вкусный Наваристый Очень хороший

7

№ образца

Хороший Приятный, но 
недостаточно сильный

Достаточно вкусный Достаточно
наваристый

Хороший

6

№ образца

Недостаточно
хороший

Недостаточно ароматный Недостаточно вкусный Недостаточно
наваристый

Выше среднего
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Отрицательные качества бульона

Продолжение т а б л и ц ы  Г-1

Оценка в 
баллах

Внешний вид, цвет Запах
(аромат)

Вкус Наваристость Общая оценка качества

5

№ образца

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний
(удовлетворительный)

Средний

4 Немного приятный Без аромата Безвкусный Слабо наваристый Ниже среднего

№ образца
(приемлемый) (приемлемый) (приемлемый) (приемлемый) (приемлемый)

3

№ образца

Неприятный Немного неприятный, 
очень слабый 
посторонний 

(приемлемый)

Немного неприятный 
(приемлемый)

Ненаваристый
(приемлемый)

Плохой
(приемлемый)

2 Неприятный, плохой Плохой, посторонний Плохой неприятны й, Водянистый Плохой

№ образца
(неприемлемый) (неприемлемый) посторонний привкус 

(неприемлемый)
(неприемлемый) (приемлемый)

1 Очень неприятный, Очень плохой, сильный Очень плохой , Как вода (совершенно Очень плохой
очень плохой посторонний (совершенно атипичный привкус, неприемлемый) (совершенно

№ образца (совершенно
неприемлемый)

неприемлемый) (совершенно
неприемлемый)

неприемлемый)

Замечания

Подпись дегустатора расшифровка подписи подпись

U)U)
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Приложение Д
(рекомендуемое)

Перечень органолептических показателей качества замороженных полуфабрикатов в тесте, 
фаршированных, полуфабрикатов рубленых, натуральных

Органолептические показатели качества замороженных мясных полуфабрикатов в тесте, 
фаршированных, полуфабрикатов рубленых, натуральных

Т а б л и ц а  Д-1

Наименование показателя Характерный органолептический признак полуфабриката
Полуфабрикаты в тесте, 
полуфабрикаты фарширован­
ные

Сырой полуфабрикат Состояние после приготовления

Внешний вид Не допускается слипание и 
деформация полуфабрикатов, 
расслоения теста в процессе 
замораживания и хранения

При варке не должно быть резкого изменения 
формы; допускаются отслоения и разрывы 
теста, отделения начинки от теста не более 3 
% от количества изделий в 1 кг 
Для чебуреков, беляшей, пирожков, самсы и 
т.д. допускаются вздутия и отдельные 
трещины без нарушения целостности изделия

- поверхность Края хорошо заделаны, начинка не выступает, поверхность чистая, без 
разрывов, трещин, ровная
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Окончание т а б л и ц ы  Д-1

- тесто Эластичное, мягкое, без посторонних включений и хруста, равномерное по толщине; в 
местах соединения соединено плотно; допускаются незначительные утолщения; поверхность 
гладкая, без разрывов, начинка не выступает

Состояние фарша Равномерный, однородный, без твердых соединительных тканей, хрящей, с наличием 
кусочков лука
Без признаков порчи, посторонних включений и хруста
Для фаршированных- с равномерно распределенными составными компонентами

Вкус и запах Приятный, сочный, ароматный, свойственный применяемому доброкачественному сырью, с 
ароматом специй; без постороннего привкуса и запаха

Полуфабрикаты рубленные, 
натуральные
Внешний вид Не допускаются разрывы, трещины.
Состояние фарша Равномерный, однородный; допускаются включения риса, кусочков шпика согласно 

рецептуре
Не допускаются посторонние включения, хруст

Консистенция Мягкая, не ломкая, не рассыпающаяся при 
надавливании

Сочная, не крошливая

Запах и вкус Свойственный доброкачественному сырью, без 
посторонних запахов

Свойственный доброкачественному 
сырью, с выраженным вкусом и 
ароматом специй, без посторонних 
запахов и привкусов
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Приложение E
(обязательное)

Органолептические показатели оценки свежести мяса и мякотных субпродуктов

Т а б л и ц а  Е-1

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта
свежих сомнительной свежести несвежих

Внешний вид и цвет 
поверхности туши

Имеет корочку подсыхания бледно- 
розового или бледно-красноватого 
цвета

Местами увлажненная, слегка 
липкая, потемневшая

Сильно подсохшая, покрытая 
слизью серовато-коричневого 
цвета или плесенью

Мышцы на разрезе Слегка влажные, не оставляют 
влажного пятна на фильтровальной 
бумаге; цвет свойственный данному 
виду мяса:
-для говядины- от светло-красного 
до темно-красного;
- для свинины -  от светло-розового 
до красного;
- для баранины - от красного до 
красно-вишневого;
- для ягнятины - розовый
- для конины- от красного до 
темно-красного с синевой
- для жеребятины- от бледно 
розового до красноватого

Влажные, оставляют влажное пятно 
на фильтровальной бумаге, слегка 
липкие, темно-красного цвета. Для 
размороженного мяса- с поверхности 
разреза стекает мясной сок, слегка 
мутноватый

Влажные, оставляют влажное 
пятно на фильтровальной 
бумаге, липкие, красно­
коричневого цвета. Для 
размороженного мяса- с 
поверхности разреза стекает 
мутный мясной сок
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Продолжение т а б л и ц ы Е-1

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта
свежих сомнительной свежести несвежих

Консистенция На разрезе мясо плотное, упругое, 
образующаяся при надавливании 
пальцем ямка быстро 
выравнивается

На разрезе мясо менее плотное и менее 
упругое; образующаяся при надавлива­
нии пальцем ямка выравнивается 
медленно (в течении 1 мин), жир 
мягкий, у размороженного мяса слегка 
разрыхлен

На разрезе мясо дряблое; 
образующаяся при 
надавливании пальцем ямка 
не выравнивается; жир 
мягкий, у размороженного 
мяса рыхлый, осалившийся

Запах Специфический, свойственный 
каждому виду свежего мяса

Слегка кисловатый или с оттенком 
затхлости

Кислый, затхлый или 
слабогнилостный

Состояние жира Говяжьего - имеет белый, желтова­
тый или желтый цвет; 
консистенция твердая, при 
раздавливании крошится; 
свиного- имеет белый или бледно- 
розовый цвет; мягкий, эластичный; 
Бараньего - имеет белый цвет, 
консистенция- плотная 
Конского - от светло-желтого до 
желтого, консистенция мягкая 
Жир не должен иметь запаха 
осаливания или прогоркания

Имеет серовато-матовый оттенок, 
слегка липнет к пальцам; может иметь 
легкий запах осаливания

Имеет серовато-матовый 
оттенок, при раздавлива­
нии мажется. Свиной жир 
может быть покрыт неболь­
шим количеством плесени. 
Запах прогорклый

и>
< i
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Продолжение m а б л и ц ы E-l

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта
свежих сомнительной свежести несвежих

Состояние
сухожилий

Сухожилия упругие, плотные, 
поверхность суставов гладкая. 
Блестящая. У размороженного мяса 
сухожилия мягкие, рыхлые 
окрашенные в ярко-красный цвет

Сухожилия менее плотные, матово­
белого цвета. Суставные поверхности 
слегка покрыты слизью.

Сухожилия размягчены, 
сероватого цвета. 
Суставные поверхности 
покрыты слизью.

Прозрачность и 
аромат бульона

Прозрачный, ароматный Прозрачный или мутный, с запахом не 
свойственным свежему бульону

Мутный, с большим 
количеством хлопьев, с 
резким неприятным 
запахом
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Приложение Ж
(обязательное)

Органолептические показатели оценки свежести мяса птицы

Т а б л и ц а  Ж-1

Н аи м ен о в ан и е
п о казател я

Х ар актер н ы й  п р и зн ак  м яса  и ли  субп родукта

свеж и х со м н и тел ь н о й  свеж ести н есвеж и х
В н еш н и й  вид  и ц вет  :

Клюва Г лянцевитый Без глянца Без глянца
Слизистой оболочки 

ротовой полости
Блестящая, бледно-розоваго цвета 
незначительно увлажнена

Без блеска, розовато-серого цвета, 
слегка покрыта слизью 
Возможно наличие плесени

Без блеска, серого цвета, покрыта 
слизью и плесенью

Глазного яблока Выпуклое роговица блестящая Не выпуклое, роговица без блеска «Провалившееся», роговица без 
блеска

Поверхности тушки Сухая, беловато-желтого цвета с 
розовым оттенком, у нежирных 
тушек желтовато-серого цвета с 
красноватым оттенком; у  тощ их - 
серого цвета с синюшным 
оттенком

М естами влажная, липкая, под 
крыльями; в пахах и в складках 
кожи; беловато-желтого цвета с 
серым оттенком

Покрыта слизью, особенно под 
крыльями; в пахах м в складках 
кожи; беловато-желтого цвета с 
серым оттенком, местами с 
темными или зеленоватыми 
пятнами

Подкожной и 
внутренней жировой 
ткани

Бледно-желтого или желтого цвета Бледно-желтого или желтого цвета Бледно-желтого цвета, а 
внутренняя желтовто-белого 
цвета с серым оттенком

Серозной оболочки 
грудобрюшной полости

Влажная, блестящая, без слизи и 
плесени

Без блеска, возможно наличие 
небольшого количества слизи и 
плесени

Покрыта слизью, возможно 
наличие плесени

U)
ЧО
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Окончание т а б л и ц ы  Ж-1

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта
свежих сомнительной свежести несвежих

Мышцы на разрезе Слегка влажные, не оставляют 
влажного пятна на 
фильтровальной бумаге, бледно- 
розового цвета у кур и индеек, 
красного - у уток и гусей

Влажные, оставляют влажное 
пятно на фильтровальной бумаге, 
слегка липкие, более темного 
цвета, чем у свежих тушек

Влажные, оставляют влажное пятно 
на фильтровальной бумаге, липкие, 
более темного цвета, чем у свежих 
тушек

Консистенция Мышцы плотные, упругие, при 
надавливании пальцем 
образующаяся ямка быстро 
выравнивается

Мышцы менее плотные и менее 
упругие, чем у свежих, при 
надавливании пальцем обра­
зующаяся ямка выравнивается 
медленно (в течение одной 
минуты)

Мышцы дряблые, при 
надавливании пальцем обра­
зующаяся ямка не выравнивается

Запах Специфический, свойственный 
свежему мясу птицы

Затхлый в грудобрюшной 
полости

Гнилостный с поверхности тушки 
и внутри мышц, наиболее 
выражен в грудобрюшной полоти

Прозрачность и аромат 
бульона

Прозрачный, ароматный Прозрачный или мутноватый с 
легким неприятным запахом

Мутный с большим количеством 
хлопьев и резким неприятным 
запахом
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Приложение И
(обязательное)

Органолептические показатели оценки свежести мяса кроликов

Т а б л и ц а  И-1

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта

свежих сомнительной свежести несвежих
Внешний вид и цвет :
Поверхности тушки Имеет корочку подсыхания 

бледно-розового цвета
Местами увлажнена, слегка липкая, 
слегка потемневшая

Покрыта слизью серовато- 
коричневого цвета

Покровной и внутренней 
жировой ткани

Желтовато-белого цвета Желтовато-белого цвета 
У размороженных тушек с 
красноватым оттенком

Серовато-белого цвета 
У размороженных тушек с 
коричневым оттенком

Серозной оболочки 
брюшной полости

Влажная, блестящая Без блеска, липкая, возможно 
наличие небольшого количества 
слизи и плесени

Без блеска, покрыта слизью, 
плесенью

Мышцы на разрезе Слегка влажные, не оставляют 
влажного пятна на 
фильтровальной бумаге, бледно- 
розового цвета с красноватым 
оттенком

Влажные, оставляют влажное пятно 
на фильтровальной бумаге, слегка 
липкие, темно- красного цвета

Влажные, оставляют влажное 
пятно на фильтровальной бумаге, 
липкие, красно-коричневого цвета

Консистенция Мышцы плотные, упругие, при 
надавливании пальцем 
образующаяся ямка быстро 
выравнивается; жир плотный

Мышцы менее плотные и менее 
упругие, чем у свежих, при 
надавливании пальцем 
образующаяся ямка выравнивается 
медленно

Мышцы дряблые, при 
надавливании пальцем 
образующаяся ямка не 
выравнивается; жир мягкий, у С

Т
 Р

К
 1731-2007



to

Окончание т а б л и ц ы  И-1

Наименование
показателя

Характерный признак мяса или субпродукта
свежих сомнительной свежести несвежих

(в течение одной минуты); 
жир мягкий, у размороженных 
тушек слегка разрыхлен

размороженных тушек рыхлый, 
осаливштицся

Запах Специфический, свойственный 
свежему мясу кроликов

Затхлый, наиболее выраженный 
в брюшной полости

Гнилостный, наиболее выражен в 
брюшной полости

Прозрачность и аромат 
бульона

Прозрачный, ароматный Прозрачный или мутный с 
легким неприятным запахом

Мутный с большим количеством 
хлопьев и резким неприятным 
запахом

С
Т РК

 1731-2007



СТ РК 1731-2007
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(справочное)
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