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КРСТ 1132-2002

КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ

ETTI ПАШТЕТТЕР 
Жалпы техникалык; шарттар

Енпзшген куш 2004-01-01

1 Колданылу саласы

Осы стандарт балалардыц тамактануына жэне сатута арналтан ето 
паштетке таратылады.

4, 5, 6 тарауларыныц талаптары Mi ндето, ал баска тарауларыныц 
талаптарын усынылатын болып табылады.

Хальщтыц денсаулытына жэне eMipiHe каушЫздж камсыздандыратын, 
консервшердщ сапасына койылатын Miндето талаптар 4.6 жэне 4.7 
тармактарында бершген.

Стандарт сертификаттау максатына жарамды.

2 Норматив™ сштемелер

2.1 Осы стандартта келесл нормативах кужаттарга сштемелер 
ко л даны л тан:

ГОСТ 21-94 Кумшекер. Техникалык шарттар.
ГОСТ 37-91 Сиыр майы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 779-55 Терттщ 6ip бол1п жэне жартылай сиыр етТ Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 1129-93 Кунбатыс майы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 1723-86 Дайындалатын жэне жетюзшетш жас басты пияз. 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 5550-74 Кдракумык жармасы. Техникалык шарттар.
ГОСТ 5981-88 Консерв1ге арналтан кацылтыр банкалар. Техникалык 

шарттар.
ГОСТ 7975-68 Азык-тулштж жас аскабак. Техникалык шарттар.
ГОСТ 7977-87 Дайындалатын жэне жетюзшетш жас сарымсак. 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 8756.1-76 Консервшенген азык ешмдер1. Органолептикалык 

керсетк1штер1н, ыдыстагы салмагын, келем1н жэне курама бол1ктер1н1ц 
салмакгык улес1н аныктау эд1стер1.

ГОСТ 8756.4-70 Консервшенген тагам ешмдерт Минералды 
коспалардыц (кумныц) курамын аныктау эдас1.

ГОСТ 9792-73 Шужык буйымдары жэне шошка, кой, сиыр жэне баска 
сойылатын малдыц етшен жэне кустан жасалган ен1мдер . К,абылдау ереже-

Ресми басылым
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лер1 жэне сынаманы тацдау эдостерГ 
ГОСТ 9793-74 Ет ешмдерк Ылгалды аныктау эдштерт 
ГОСТ 9957-93 Сиыр, кой жэне тттотттка етшен жасалган ешмдер жэне 

тттужык буйымдары. Хлорлы натрийд1 аньщтау эд\с\.
ГОСТ 9958-81 ТТТужьщ буйымдары жэне еттен жасалган ешмдер. 

Бактериологиялык анализдщ эдштерк
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдерк Органолептикалык багалауды етюзудщ 

жадны шарттары.
ГОСТ 10444.3-85 Консерв1лер. Мезофильд1 аэробты жэне факультативть 

анаэробты микроорганизмдерд1 аныктау эд\с\.
ГОСТ 10444.4-85 Консервшер. Мезофильд1 анаэробты

микроорганизмдерд1 аныктау эд1с1.
ГОСТ 10444.5-85 Консервшер. Термофильд1 аэробты жэне 

факультатива-анаэробты микроорганизмдерд1 аныктау эд\с\.

ГОСТ 10444.6-85 Консервшер. Термофильд1 анаэробты
микроорганизмдерд1 аныктау эд1с1.

ГОСТ 10444.7-86 Азьщ ешмдерк Ботулиникальщ токсиндерд1 жэне 
Clostridium botulinum аныктау эдicтepi.

ГОСТ 11354-93 Ауыл шаруашыльщтыц жэне енеркэсттщ азык-тулш 
саласына арналган, агаштан жэне агаш материалдарынан жасалган 
кепайналмалы жэнлктер. Техникальщ шарттар.

ГОСТ 13358-84 Консервшерге арналган такгайлы жэнлктер. Техникальщ 
шарттар.

ГОСТ 13516-86 Суйык тагамдарга, консервшерге жэне пресервтерге 
арналган толкыма буктемел! кагаздан жасалган жэннктер. Техникалык 
шарттар.

ГОСТ 13830-97 Ас тузы. Жалпы техникалык шарттар.
ГОСТ 14192-77 Жуктерд! белгшеу.
ГОСТ 14961-91 Зыгыр жэне химиялык талшьщтары бар зыгыр жштерГ 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 17308-88 Шпагаттар. Техникалык шарттар.
ГОСТ 19342-73 Ipi кара малдыц жэне шашканыц муздатылган бауыры. 

Техникалык шарттар.
ГОСТ 26927-86 Шиюзат жэне тамак ешмдер!. Сынапты аныктау эд1с1. 
ГОСТ 26930-86 Шиюзат жэне тамак ешмдер!. Кушэлэш аныктау эдюк 
ГОСТ 26931-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерг Мысты аньщтау эд1ск 
ГОСТ 26932-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерк Крргасынды аньщтау 

эдшк
ГОСТ 26933-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерк Кадмийд1 аньщтау эд1с1. 
ГОСТ 26934-86 Шиюзат жэне тамак ешмдерТ Мырышты аньщтау эд!С1 . 
ГОСТ 26935-86 Консервшенген азьщ ешмдерТ К,алайыны аньщтау эдоск 
ГОСТ 29045-91 Хош mcri бурыш. Техникальщ шарттар;
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ГОСТ 29055-91 Татымдыктар. Кориандр. Тех ни кадык шарттар.
ГОСТ 29056-91 Татымдыкгар. Тмин. Техникалык шарттар.

3 Сурыпталым

Erri паштеттерд1 мынадай аттармен шытарады:
- Етт1 паштет "Жана”
- Ета паштет "Жигер".

4 Жалпы техникалык талаптар

4.1 Erri паштета белгшенген тэртште бектлген, ет енеркэЫб1 
енд1р1стерше арналтан санитарльщ ережелерд1 сактай отырып, 
технологияльщ нускаулары бойынша натыз техникалык шарттарыныц 
талаптарымен сэйкес ещцру керек.

4.2 Erri паштета енд1ру унпн келес1 шиюзат пен материалдарды 
колданады:

- ГОСТ 779 бойынша сиыр етц
- жотарты сортты cinipi алынтан сиыр eri кезге кершбейтш май мен 

жалтатыш талшьщтары бар булшык еы;
- ГОСТ 19342 бойынша суытан, салкындатылтан немесе муздатылган 

сиыр бауыры;
- ГОСТ 7975 бойынша аскабак;
- эрекеттенетш нормативт! кужат бойынша еттен баска ецделген 

ен1мдер (сиыр OKneci);
- ГОСТ 37 бойынша сиыр майы;
- ГОСТ 1129 бойынша кунбатыс майы;
- ГОСТ 5550 бойынша каракумык жармасы;
- ГОСТ 21 бойынша кум шекер кант;
- ГОСТ 29045 бойынша хош шст1 бурыш;
- ГОСТ 7977 бойынша жас сарымсак;
- ГОСТ 1723 бойынша домалак жас пияз;
- ГОСТ 13830 бойынша ас тузы;
- ГОСТ 29055 бойынша кориандр;
- ГОСТ 29056 бойынша тмин;
- колданыстаты нормативтж кужат бойынша литовит,татамдык 

концентрат;
- мемлекетак санитарльщ эпидемиологияльщ кызмет1 н1н жуйешмен 

колданута руксат бер1лген, эрекеттенет1н нормативтж кужат бойынша 
целлюлозды кабьщша (целлофан) немесе баска жасанды кабьщшалар, 1шек 
кабьщшалары (сиырдыц тотышек, ашышек);

- ГОСТ 17308 бойынша тш талшьщтарынан жасалтан шпа-гат;
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- ГОСТ 14961 бойынша зыгыр жштерТ
4.3 Е та паштета, 6ip реттен кеп муздатылган еттен ещцруге болмайды.
4.4 Ета паштета, 6ip реттен кеп муздатылган жэне 6 айдан артык 

сакталган сиыр бауырынан енд1руге болмайды.
4.5 Паштеттер 1 кестеде керсетшген рецептура бойынша ещцршу кажет.

Кесте 1

Шиюзаттыц жэне татымдыктардыц 
аталуы

Мелшер1
Жаца Жтгер

Туз дал маган шиюзат (100 кг-га)
Сиыр ет1 (жас мал еы) жогаргы сорт 27 -

Cin,ipi алынган сиыр ет! 2 сорт - 38
Сиыр бауыры 15 30
Кекбауыр 5 -

Сиырдыц шскен OKneci - 20
Сиыр майы 10 -

Кунбагыс майы 8 7
Аскабак 10 -

Ет сорпасы 29,96 -

Каракумык жармасы - 5
Аскорбин кышкылы (витамин С) 0,04 -

Татымдьщтар жэне материалдар, г 
(100 кг шиюзатка)

Ас тузы 1300 3000
Кумшекер кант - 100
Хош шсА унтакталган бурыш - 100
Кориандр п о 50
Тмин п о -

Сарымсак - 200
Куырылган домалак пияз - 200
Литовитт1ц сулы суспензиясы - 500

4.6 Органолептикальщ жэне физико-химияльщ керсетюштер1 бойынша, 
паштеттер 2 кестеде керсетшген талаптарга сэйкес болуы кажет.
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Кесте 2

Керсетюштердщ
аталуы

Кврсетюштердщ сипаттамасы жэне мелшер!

Жара Жшер
Сырткы Typi Б^ркелю усакталган, 

талшыктарсыз масса
Кдбыкшасы закымдан- 
батан, 6eri кургак жэне таза, 
тартылтан еттщ 
атындыларсыз жабыс- 
паларсыз батондар

Hici жэне дэм1 Татымдьщтардыц Hici 
айкын, бегде дэмciз 
жэне nicci3.

Бершген ешмнщ TypiHe тэн 
татымдьщтын, хош Hici мен, 
бабында туздалтан, бегде 
дэмЫз жэне бегде Hicci3.

Консистен-
циясы

Пастабейнелк букш 
салматы бойынша 
б1ркелю, тамшьщтар- 
сыз, унтактарсыз, ке- 
сшген кезде унтак 
талмайды

Шымырлы

Кесшгендеп Typi Тартылган ет бфкелю 
араласкан.

Шнпш, Meninepi 
жэне байлануы

Ортасында 6ip байламы бар, 
шекте жэне жасанды 
кабыкщада, узындыгы 50 
см-ге дешн тж пiшiндi 
батондар.

Ылгалдыц сал- 
макгыц улеЫ, %, 
артьщ емес

63 65

Ас тузыньщ сал- 
мактыц улес1,%, 
артык емес

1,3 3

Таза ошмнщ
шыгымы,%,
туздалматан
шиюзаттьщ
салматына

100 100

4.7 Паштеттер микробиологияльщ керсетюштер! бойынша, (1( 
керсетшген талаптарга сэйкес болу кажет.
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4.8 Паштеттерде пестицидгердщ, токсиндж элементтердщ, 
микотоксин дер дщ, антибиотиктердщ жэне радионуклидгердщ кал дык саны, 
(1( бектлген, белгшенген децгейден аспауы кажет.

4.9 вткеруге руксат етшмейтш паштеттер:
- кабьщшаныц сыртында тартылтан еттщ атындыларымен (батонныц 

бутшддгш бузатын) жэне жабыспалармен;
- паштетте 5 см-ден коп емес сорпалы-май атындыларыныц бар болуы;
- тартылтан ет1 борпылдак;
- бос орындары бар жэне сур дактарымен;
- жарылтан кабыкщамен.

4.10 Белгшеу
4.10.1 Тасымалдау ыдысында жэне паштет кабыщнасында мемлекетпк 

жэне орыс тшнде келес! акпараттар корсет!лед1 :
- ешмнщ аталуы;
- сорт (бар болса);
- ощцрушшщ аталуы, мекен-жайы;
- онд1руш1Н1ц тауарлык белпс! (бар болса);
- таза салматы;
- ешмнщ курам ы;
- тагамдьщ кундылыты;
- эз1рленген кун1;
- жарамдыльщ шарттары;
- стандартты белплеу;
-сертификатталтаны туралы акпарат.
4.10.2 Акпараттарды, тацба катазы бар бандерольдарта, паштетац 

кабьщшаларына белгшейд1.
4.10.3 К,анылтыр немесе сыртында жазуы жок банкадаты ешмшц, 

какпатында немесе туб1нде келесл мэл1меттер болу керек:
- эз1рленген кун1;
- смена номер1;
- сурыптама номер1;
- сала индекс!;
- ещцрунп кэсл порынын HOMepi;
4.10.4 Тарауыныц мэл1меттер1 банката жабыстырылатын тацба катазына 

жазылады.

4.11 Буып-тую
4.11.1 "Жаца" eiri паштетш ГОСТ 5981 бойынша кацылтыр банкаларта 

елшеп салады.
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4.11.2 Кдбыкшаньщ немесе бандероль дщ сыртында тацбалы белгшер1 
бар болган жагдайда, жасанды кабыкшада паштета келденец байлаусыз 
шытарута руксат етшед1.

4.11.3 Жасанды кабыкшасы танбалантан жагдайда, батоннын шеттерше 
тузак койып металл кыскыштармен беютуге руксат етшедг

4.11.4 Паштет батоныныц узындыгы кем дегенде 15 см болуы тшс.
4.11.5 Ета паштет ГОСТ 11354 бойынша агаш-ыдыска, ГОСТ 13358 

бойынша агаш жэнйктерге немесе ГОСТ 13516 бойынша толкыма буктемел1 
картонная жасалган жэнйктерге немесе мемлекетик санитарльщ 
эпидемиологиялык органымен руксат бершген, тамак ешмдерш орауга 
арналган баска материалдардан жасалган ыдыска орайды.

4.11.6 ГОСТ 14192 бойынша тасымалдау белгшеуг

5 1<абылдау ережелер1

5.1 Паштеттерд1 кабылдау партиямен журпзшедг Партиясын аньщтау 
жэне сынакты алуды ГОСТ 8756 жэне ГОСТ 9792 бойынша журпзедг

5.2 Тутынушы жэне бакылау уйымдары ен1мн1ц осы стандарттыц 
талаптарына сэйкес келуше ipiKTey бакылауын журпзуге кукысы бар.

5.3 Улы элементтер, нитрозаминдер, пестицидтер жэне 
радионуклеидтердщ курамын бакылау, КР мемлекетак санитарлык 
эпидемиологиялык бакылау органымен белгтенген тэрГпке сэйкес 
журпзшедг

5.4 Сынау кез1 нде тек 6ip керсетк1штен гана канагатсызданарлык нэтиже 
алынган жагдайда, сол партиядан мелшер1 ею еселенген улгшерде кайтадан 
сынау журпзшед1.

К,айта жасалган сынактардыц нэтижелер1 аякталган болып табылады 
жэне барлык партияга тарайды.

6 Бакылау эд1стер1

6.1 Органолептикалык корсетк1штерд1 бакылауды ГОСТ 9959 бойынша 
журпзедг

6.2 Ылгалдыц салмактык улеОн ГОСТ 9793 бойынша аньщтайды.
6.3 Ас тузыныц салмактыц улесш ГОСТ 9957 бойынша аныктайды.
6.4 Бактериологиялык зерттеу ГОСТ 9958 бойынша журпзедг
6.5 Крргасынньщ курамын ГОСТ 26932 бойынша аныктайды.
6.6 Кдлайыньщ курамын ГОСТ 26935 аныктайды.
6.7 Тутынушылардыц талабы бойынша бегде коспаларды ГОСТ 8756.4 

бойынша аныктайды.
6.8 Микробиологиялык бузылудыц коздыргыштарын ГОСТ 10444.3, 

ГОСТ 10444.4, ГОСТ 10444.5, ГОСТ 10444.6 бойынша аныктайды.
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6.9 Патогещц микроорганизмдердд ГОСТ 10444.7, ГОСТ 10444.10 
бойынша аныктау.

6.10 Улы элементтердщ курамын ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 
26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26935 бойынша, нитрозаминдердщ, 
пестицидтердщ жэне радионулидтердщ курамы К,Р мемлекетпк санитарльщ 
эпидемиологиялык бакылау органымен бектлген эд^стермен аныкдалады.

7 Тасымалдау жэне сактау

7.1 Паштетп авторефрижераторга немесе изотерм иялык немесе жабы к 
колжтерде, сондай-ак белгшенген улгш санитарлык кужат болтанда, 
бершген колштерге колданыстаты татамдьщ жуктерд1 тасымалдау 
ережелерше сэйкес келетш колжтщ баска турлершде тасымалдайды.

7.2 0нд1р1сте паштеттерд! температурасы 8°С аспай, ауа ылталдылыты 
75-80% болтанда сактайды.

Паштетп еткерудщ жэне сактау мерз1мшщ кепщ дт, технологиялык 
процесстщ аякгалтан уакытынан 48 сататка дешн, сонымен катар онд^рунп- 
енеркэсште □ 24 сат дешн.

7.3 "Жаца" паштет консервшерш, ауаныц ылталдылыты 75% жогаргы 
емес жэне температурасы катты кубылыссыз 0°-н 20°С-дешн болатын таза, 
кургак, жаксы желдетшетш коймада сактайды. Сакталу мерз1 мьшыгарган 
кушнен 12 айга дешн.

8 Эз1рлеушшщ кепшдемес1

8.1 Тутынушы тасымалдау жэне сактау шарттарын орындаган жагдайда, 
эз1рлеунп erri крем Hi н осы стандарттыц талаптарына сэйкестшне 
кепшдемесш бередт

8.2 Кепшд1 сактау мерз1м1 7.2 т. жэне 7.3 т. сэйкес.
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100 г ешмнщ тагамдык; жэне куаггылык куидьмьп ы
туралы мэл1меттер

0шм атауы Белок, г Майы, г Куаттылык 
кундылыты, ккал

(Ж1гер( 
Ет паштет1 18,11 14,3 207

(Жаца( 
Ет паштет! 13,6 15,2 214
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Б косымшасы
(анъщ т ам альщ )

Библиография

(1( СанЕжМ 4.01.047-97 (Азьщ-тулк шшазаттыц жэне тагам ешмдершщ 
сапасыньщ каушслздшне койылатын гигиенальщ талаптар )

ЭОЖ 637.525 МСЖ 67.120

Н епзп сездер: колданылу саласы, норматива к сштемелер, сурыпталым, 
жалпы техникалык талаптар, кабылдау ережелер1, бакылау эд1Ы, тасымалдау 
жэне сактау, эз1рлеушшщ кепшдемест
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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

ПАШТЕТЫ МЯСНЫЕ 
Общие технические условия

Дата введения 2004. 01. 01.

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на паштет мясной, предназначен­
ный для детского питания и реализации.

Требования разделов 4, 5, 6 являются обязательными, требования других 
разделов - рекомендуемые.

Обязательные требования к качеству консервов, обеспечивающие их 
безопасность для жизни, здоровья населения, изложены в 4.2.3 и 4.2.4.

Стандарт пригоден для целей сертификации.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие норматив­
ные документы:

ГОСТ 21-94 Сахар-песок. Технические условия.
ГОСТ 37-91 Масло коровье. Технические условия.
ГОСТ 779-55 Мясо говядина в полутушах и четвертинах. Технические 

условия.
ГОСТ 1129-93 Масло подсолнечное. Технические условия.
ГОСТ 1723-86 Лук репчатый свежий заготовляемый и поставляемый.. 

Технические условия.
ГОСТ 5550-74 Крупа гречневая. Технические условия.
ГОСТ 5981-88 Банки металлические для консервов. Технические усло­

вия.
ГОСТ 7975-68 Тыква продовольственная свежая. Технические условия.
ГОСТ 7977-87 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Техни­

ческие условия.
ГОСТ 8756.1-79 Продукты пищевые консервированные. Методы опреде­

ления органолептических показателей, массы нетто или объема и массовой до­
ли составных частей.

ГОСТ 8756.4-70 Продукты пищевые консервированные. Метод определе­
ния содержания минеральных примесей (песка).

Издание официальное
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ГОСТ 9792-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, 
говядины и мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и 
методы отбора проб.

ГОСТ 9793-74 Продукты мясные. Методы определения влаги.
ГОСТ 9957-93 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и 

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

риологического анализа.
ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органо­

лептической оценки.
ГОСТ 10444.7-86 Продукты пищевые. Методы выявления ботули- 

нических токсинов и Clostridium botulinum.
ГОСТ 10444.15-85 Продукты пищевые. Методы определения ко­

личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз­
мов.

ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многообо­
ротные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяй­
ства. Технические условия.

ГОСТ 13358-84 Ящики дощатые для консервов. Технические условия.
ГОСТ 13460-68 Кишки говяжьи обработанные - круга. Технические усло­

вия.
ГОСТ 13461-68 Кишки говяжьи обработанные. Синюги говяжьи. Техни­

ческие условия.
ГОСТ 13516-86 Ящики из гофрированного картона для консервов, пре­

сервов и пищевых жидкостей. Технические условия.
ГОСТ 13830-97 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 14961-91 Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. 

Технические условия.
ГОСТ 17308-88 Шпагаты. Технические условия.
ГОСТ 19342-73 Печень крупного рогатого скота и свиней замороженная. 

Технические условия.
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути.
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минера­

лизация для определения содержания токсичных элементов.
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышья­

ка.
ГОСТ 26931-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения меди.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свин­

ца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кад­

мия.
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ГОСТ 26934-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения цин­
ка.

ГОСТ 26935-86 Продукты пищевые консервированные. Метод опреде­
ления олова.

ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия.
ГОСТ 29056-91 Пряности. Тмин. Технические условия.

3 Ассортимент

Паштеты мясные вырабатывают следующих наименований:
- Паштет мясной "Жана”;
- Паштет мясной Жигер".

4 Общие технические требования

4.1 Паштеты мясные должны вырабатываться в соответствии с требова­
ниями настоящего стандарта по технологическим инструкциям и рецептурам с 
соблюдением санитарных правил для предприятий мясной промышленности, 
утвержденных в установленном порядке.

4.2 Характеристики

4.2.1 По органолептическим показателям паштеты должны соответство­
вать требованиям, указанным в таблице 1.

Таблица 1
Наименование пока- 

зателей
Характеристика и нормы наименований

"Жана" "Жигер"
Внешний вид Однородная измельчен­

ная масса без волокон
Батоны с чистой, сухой по­
верхностью, без поврежде­
ния оболочки, пятен, сли­
пов, наплывов фарша и 
бульонно-жировых отеков.

Запах и вкус Натуральные, хорошо 
выраженные с запахом 
пряностей, без посторон­
них привкуса и запаха

Свойственный данному ви­
ду продукта с ароматом 
пряностей, вкус в меру со­
леный, без постороннего 
привкуса и запаха

Консистенция Пастообразная, однород­
ная по всей массе без во­
локон, без крупинок, при

Упругая
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разрезании не крошится.
Вид на разрезе Фарш однородный, равномерно перемешан
Форма, размер и вяз­
ка батонов

Батоны прямой формы до 50 см, с одной перевязкой 
посередине в кругах и искусственных оболочках. Си- 
нюги перевязаны через 5 см

4.2.2 По физико-химическим показателям паштеты должны соответство­
вать требованиям, указанным в таблице 2.

Таблица 2
Наименование пока- 

зателей
Характеристика и нормы наименований

"Жана" "Жигер"
Массовая доля влаги, 
%, не более 63 65

Массовая доля пова­
ренной соли, %, не 
более

1,3 3

Выход готового про­
дукта, % к массе не­
соленого сырья

100 100

4.2.3 По микробиологическим показателям и показателям безопасности 
паштеты должны соответствовать требованиям, указанным в [ 1] .

4.2.4 Остаточные количества пестицидов, токсичных элементов, микоток­
синов, антибиотиков и радионуклидов в паштетах мясных не должны превы­
шать допустимых уровней, установленных в [ 1] .

4.2.5 Не допускаются для реализации паштеты:
- с наплывами фарша над оболочкой (нарушающими целостность бато­

на) или слипами;
- с наличием бульоно-жировых отеков более 5 см;
- с рыхлым фаршем;
- с наличием серых пятен и крупных пустот;
с лопнувшей оболочкой.

4.3 Требования к сырью

4.3.1 Для изготовления паштетов мясных применяют следующее сырье и 
материалы:

говядину по ГОСТ 779;
говядину жилованную высшего сорта - мышечную ткань, без види­

мых включений соединительной и жировой ткани по действующей норматив­
ной документации;
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печень говяжью остывшую, охлажденную или заморожен­
ную по ГОСТ 19342;

тыкву по ГОСТ 7975;
субпродукты мясные обработанные (легкое говяжье, селезёнка) по 

действующей нормативной документации;
масло коровье по ГОСТ 37;
масло подсолнечное по ГОСТ 1129;
крупу гречневую по ГОСТ 5550;
сахар-песок по ГОСТ 21;
перец душистый по ГОСТ 29045;
чеснок свежий по ГОСТ 7977;
лук репчатый свежий по ГОСТ 1723;
соль поваренную пищевую по ГОСТ 13830;
кориандр по ГОСТ 29055;
тмин по ГОСТ 29056;
концентрат пищевой литовит по действующей нормативной доку­

ментации;
оболочку натуральную кишечную (синюги говяжьи по ГОСТ 13461, 

круга по ГОСТ 13460), целлюлозную пленку (целлофан) по действующей нор­
мативной документации и другие искусственные оболочки, разрешенные к 
применению органами Госсанэпиднадзора РК;

шпагат из лубяных волокон № 1,0 и № 1,2 по ГОСТ 17308; 
нитки льняные по ГОСТ 14961.

4.3.2 Не допускается вырабатывать паштет мясной из мяса, замороженно­
го более одного раза.

4.3.3 Не допускается вырабатывать паштет мясной из говяжьей печени 
замороженной более одного раза и хранившейся более 6-ти месяцев.

4.4 Маркировка

4.4.1 Паштетная оболочка должна содержать на государственном и рус­
ском языках следующую информацию:

- наименование продукта;
- сорт (при наличии);
- наименование изготовителя, адрес;
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- масса нетто;
- состав продукта;
- пищевая ценность;
- дата изготовления;
- условия хранения;
- срок годности;
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- обозначения стандарта;
- информация о сертификации.
4.4.2 Информацию наносят на паштетную оболочку или имеющуюся эти­

кетку.
4.4.3 Продукция в жестяной или нелитографированной банке на крышке 

или на дне должна содержать следующую информацию:
- дату изготовления;
- номер смены;
- ассортиментный номер;
- номер предприятия изготовителя.
Информацию по 4.4.1 наносят на этикетку, наклеенную на банку.
4.4.4 Транспортная маркировка по ГОСТ 14192.

4.5 Упаковка

4.5.1 Паштет мясной "Жана" фасуют в жестяные банки № 3 и № 4 по 
ГОСТ 5981 или в оболочку натуральную кишечную (синюги говяжьи по 
ГОСТ 13461,
круга по ГОСТ 13460) с перевязкой нитками по ГОСТ 14961 или шпагатом № 
1,0 или № 1,2 по ГОСТ 17308.

4.5.2 Паштет мясной "Жигер" упаковывают в оболочку натуральную ки­
шечную (синюги говяжьи по ГОСТ 13461, круга по ГОСТ 13460) с перевязкой 
нитками по ГОСТ 14961 или шпагатом № 1,0 или № 1,2 по ГОСТ 17308.
4.12.2 Допускается вырабатывать паштеты в искусственной оболочке без попе­
речных перевязок при наличии на оболочке или на бандероли печатных обозна­
чений.

4.5.3 При наличии маркированной искусственной оболочки допускается 
закрепление концов батонов металлическими скрепками или скобами с наложе­
нием петли.

4.5.4 Минимальная длина батонов паштета должна быть 15 см.
4.5.5 Паштеты мясные упаковывают в многооборотную тару деревянную 

по ГОСТ 11354, в дощатые ящики по ГОСТ 13358 или в ящики из гофрирован­
ного картона по ГОСТ 13516 или в тару из других материалов, разрешенных 
органом Госсанэпиднадзора РК для упаковки пищевых продуктов.

5 Правила приемки

5.1. Приемку паштетов производят партиями. Размер партии, объем вы­
борки и отбор проб - по ГОСТ 9792, ГОСТ 26929.

5.2 Потребитель и контролирующие организации имеют право проводить 
выборочный контроль на соответствие продукции требованиям настоящего 
стандарта.
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5.3 Контроль содержания токсичных элементов, нитрозаминов, пестици­
дов и радионуклидов осуществляется в соответствии с порядком, установлен­
ным органами Госсанэпиднадзора РК.

5.4 При получении неудовлетворительных результатов испытаний хотя 
бы по одному из показателей, проводят повторные испытания удвоенного ко­
личества образцов, взятых от той же партии. Результаты повторных испытаний 
являются окончательными и распространяются на всю партию.

6 Методы контроля

6.1. Контроль органолептических показателей производят по ГОСТ 9959, 
ГОСТ 8756.1.

6.2 Массовую долю влаги определяют по ГОСТ 9793.
6.3 Массовую долю поваренной соли определяют по ГОСТ 9957.
6.4 Бактериологические исследования проводят по ГОСТ 9958.
6.5 Содержание свинца определяют по ГОСТ 26932.
6.6 Содержание олова определяют по ГОСТ 26935.
6.7 Определение посторонних примесей проводят по ГОСТ 8756.4 по 

требованию потребителей.
6.8 Определение микроорганизмов - по ГОСТ 10444.15.
6.9 Определение патогенных микроорганизмов по ГОСТ 10444.7.
6.10 Содержание токсичных элементов определяют по ГОСТ 26927, 

ГОСТ 26930, ГОСТ 26931, ГОСТ 26933, ГОСТ 26934, нитрозаминов, пестици­
дов и радионуклидов по методикам, утвержденным органом Г оссанэпиднадзора 
РК.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Транспортирование паштета мясного должно производиться в авто­
рефрижераторах или машинах с изотермическим или закрытым кузовом, а так­
же других видах транспорта в соответствии с Правилами перевозок грузов, дей­
ствующими на данном виде транспорта и при наличии санитарного паспорта 
установленного образца.

7.2 Хранят паштеты на предприятиях при температуре не выше 8°С с от­
носительной влажностью воздуха от 75 до 80%.

Гарантийный срок хранения и реализации паштета не более 48 ч с момен­
та окончания технологического процесса, в том числе на предприятии- 
изготовителе - не более 24 часов.

7.3 Консервы паштет "Жана" хранят в чистых, сухих, хорошо вентили­
руемых складских помещениях при температуре от 0 до 20°С без резких 
колебаний и относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения не 
более 12 месяцев со дня изготовления.
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8 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие 
настоящего стандарта при соблюдении условий

паштетов мясных требованиям 
хранения и транспортирования.
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Приложение А
(справочное)
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В каком месте Напечатано Должно быть
Раздел 1 Требования разделов 4, 5, 6 

являются обязательными, требования 
других разделов - рекомендуемые.

Обязательные требования к 
качеству консервов, 
обеспечивающие их безопасность 
для жизни, здоровья населения 
изложены в пунктах 4.2.3, 4.2.4.

Стандарт пригоден для целей 
сертификации.
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