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КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЬЩ УЛТТЬЩ СТАНДАРТЫ__________

CYT ЖЭНЕ CYT 0Н1МДЕР1

Жалпы техникалык шарттар

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

Осы стандарт [1] сэйкес орындалган турл1 технологиялык процестерд1 журпзу 
жолымен алынган жэне тагамга тйселей немесе етмнщ  езге турлерш ещцру ушш шиюзат 
ретшде пайдалануга арналган, тутынушы орауышына буып-туйшген (осы стандарттыц 4- 
бел1мше сэйкес) сутке жэне сут ешмдерше цолданылады.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартты колдану ушш мынадай сштемелш нормативтш кужаттар кажет:
КД СТ ISO 707-2011 «Сут жэне сут ешмдерь Сынамаларды ipiKTey жешндеп нускау.
КД СТ 1081-2002 Тамак ешмдерше арналган технологиялык; нускаулыктар мен 

рецептураларды эз1рлеу тэрпбт Непзп ережелер.
Кр СТ 1505-2006 Тамак ешмдерй Инверсионды вольтамперометрия эдкямен 

антибиотиктерд1 (левомецитин, тетрациклин тобы) аньщтау.
КР СТ 1732-2007 Сут жэне сут ешмдерГ Сапа керсеткшггерш аньщтаудьщ 

органолептикальщ эд1сг
КР СТ 1734-2007 Сут жэне сут ошмдерь Сьшау эд1стер1 мен цабылдау ережелерг
КР СТ 1760-2008 Сиыр cy ri. Техникалык; шарттар.
КР СТ 2152-2014 Сут жэне сут ешмдерь Жасандылыгьш аньщтау жэне белгшеу.
ГОСТ 8.579-2002 Мемлкетпк елшем б1рлшн камтамасыз ету жуйесг 0нд1ру, белш 

салу, сату жэне импорттау кез1нде кез келген турде елшеп буып-туйшген тауардыц 
санына койылатын талаптар.

ГОСТ 3622-68 Сут жэне сут ешмдерь Сынамаларды ipiKTey жэне оларды сынауга 
дайындау.

ГОСТ 3623-73 Сут жэне сут ешмдерь Пастерлеуд1 аньщтау эдастерь
ГОСТ 3624-92 Сут жэне сут ешмдерь К^ышкылдыгьш аньщтаудьщ титриметрлнс 

эдастерь
ГОСТ 3628-78 Сут ешмдерь Кднтты аньщтау эдастерь
ГОСТ 5867-90 Сут жэне сут ешмдерь Майды аныктау эдастерь
ГОСТ 14192-96 Жуки тацбалау.
ГОСТ 23285-78 Тамак вн1мдерше арналган тасымалдау бумалары жэне тттьтны ыдыс. 

Техникальщ шарттар.
ГОСТ 23327-98 Сут жэне сут ешмдерь Кьельдалю бойынша жалпы азоттыц 

массальщ улесш елшеу эд1ш жэне белоктыц массальщ улесш аныктау
ГОСТ 23452-79 Сут жэне сут ешмдерь Хлор органикальщ пестицидгердщ калдьщ 

мелшерш аныктау эдштерь
ГОСТ 25776-83 Дана туршдеп жэне тутынушы ыдысьшдагы ешм. Термоотыргызу 

улдаршде топтык орауыш.
ГОСТ 26663-85 Тасмыалдау бумалары. Бумалау куралдарын колдану аркылы 

калыптастыру. Жалпы техникалык талаптар .
ГОСТ 26809-86 Сут жэне сут ешмдерь Сынамаларды кабылдау ережелер1, ipiicrey 

эдастер1 жэне талдауга дайындау.

Ресми басылым 1
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ГОСТ 26927-86 Шшазат жэне тамак ешмдерт Сынапты аньщтау эдктерь 
ГОСТ 26929-94 Шшазат жэне тамак ешмдерк Сынамаларды дайындау. Уытты 

элементтердщ мелшерш аньщтаута арналган минерализация
ГОСТ 26930-86 Шшазат жэне тамак; ешмдерь Кушэнда аньщтау эдшь 
ГОСТ 26932-86 Шишзат жэне тамак ешмдерь Крргасынды аныктау эдютерь 
ГОСТ 26933-86 Шшазат жэне тамак ешмдерь Кадмшад аньщтау эдктерь 
ГОСТ 30178-96 Шшазат жэне тамак етм дерь У ытты элементтерд1 аныктаудыц 

атомды-абсорбцияльщ эдкп.
ГОСТ 30347-97 Сут жэне сут ешмдерь Staphylococcus aureus аныктау эдютерь 
ГОСТ 30518-97 Тамак ешмдерь Асказан imeK таякщалары топтары бактерияларын 

(колиформ бактериялары) айкындау жэне олардыц санын аныктау эдостерГ
ГОСТ 30538-97 Тамак ен1мдер1. Атомды-эмиссионды эдкпен уытты элементтерд1 

аныктау эдютемесь
ГОСТ 30711-2001 Тамак ешмдерь Bi жэне Mi афлотоксиндердщ мелшер1н аныктау 

эдютер1
ГОСТ 30726-2001 Тамак ешмдерь Escherichia coli турл1 бактериялардыц мелшерш 

аныктау жэне белгшеу эдштерь
ГОСТ 31449-2013 Шиш сиыр суть Техникальщ шарттары.
ГОСТ 31659-2012 Тамак ешмдерй Salmonella TeKTi бактерияларды аныктау эдка. 
ГОСТ 32161-2013 Тамак ешмдерГ Cs-137 цезий мелшерш аныктау 3flici 
ГОСТ 32163-2013 Тамак ешмдерГ Sr-90 стронций мелшерш аныктау oflici.
ГОСТ 32901-2014 Сут жэне сут ешмдерГ Микробиологияльщ талдау эдктер1

Ескертпе - Осы стандарт™ пайдалану кезшде сиггемелк стандарттар мен жктеушггердщ 
колданысын агымдагы жылдагы жай-куш бойынша жыл сайын басылып шыгарылатан «Стандарттау 
женшдеп нормативтк кужаттар» адпараттыд сшгемеи бойынша жэне агымдагы жылда жарияланган imeri 
ай сайын басылып шыгарылатын адпараттак сштемелер бойынша тексерген дурыс. Егер сшгемелк дужат 
ауыстырылса (езгертшсе), онда осы стандарт™ пайдалану кезшде ауыстырылган (езгертшген) стандарт™ 
басшылыдка алу керек. Егер сштемелк дужат ауыстырылмай жойылса, онда огансштеме бершген ереже осы 
сшгемеш дозгамайтын белкте долданылады.

3 Терминдер мен аныктамалар

Осы стандартта [1] бойынша терминдер колданылады.

4 Жнстеу

4.1 Енпзшген микроэлементтер мен минералдарга байланысты сут жэне сут ешмдер1 
былай бeлiнeдi:

- байытылган;
- байытылмаган.
4.2 Дайындау технологиясы мен арналуына байланысты сут emMflepi мынадай 

топтар мен шла топтарга белшедк
а) тугае сут:

1) imyre арналган сут;
2) калпына келпршген с у т ;
3) суттен кайта ецделген калпына келтгршген енгм;
4) суттщ непзщ деп сусындар;
5) сут кынщылды;
6) ipiMiniK жэне ipiMiniK ешмдерц

б) балмуздак:

2
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1) пломбир;
2) сары;
3) cyni;

в) май
1) кррытылган;
2) кшегей;

г) ipiMmiK:
1) аса капы ;
2) к;атты;
3) жартылай цатты;
4) жумсак;;
5) балк^ггылган;
6) кургак;, оньщ шпнде балдытылган;
7) туздьщ.

д) кургад;
е) дойылтылган;
ж) сут курамдас ешмдер;
и) суттен цайта енделген ешмдер.
4.2.1 Топтар мен innd топтар шпнде ешмдер атаулары, турлер1, крлданылатын 

курауыштары бойынша белшедь
4.2.2 Жогарыда аталган топтар мен innci топтардыц эр дайсысыньщ курамына улттьщ 

сут ешмдер1 Kipe алады.
4.3. Термияльщ жэне арнайы ецделуше байланысты сут жэне сут ешмдер1 былай 

белшедп
- термиялык; евделген;
- пастерленген;
- кррытылган;
- зарарсыздандырылган;
- ультра жогары температурада енделген (УВТ-енделген);
- муздатылган;
- консервшенген;
- концентрацияланган;
- крйытылган; дургад;
- досалды шектелген.
4.4 Майлылыгына дарай сут жэне сут ешмдер1 былай белшедк
- майсыздандырылган;
- майлы емес;
- майы аз;
- классикальщ;
- далыпты майлы ешмдер;
- майлы;
- майы кеп;
- ерекше.

5 Ж алпы  техникалы к талаптар

5.1 Herbri KepceTKinrrepi

5.1.1 Сут жэне сут ен1мдер1 осы стандарттьщ талаптарына сэйкес, [1], [2] бойынша 
сут енеркэс1б1 кэсшорындарына арналган гигиенальщ талаптарды сактай отырьш, КР СТ
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1081 сэйкес эз1рленген ешмдердщ эр турше арналган технологияльщ нускаулыктар мен 
рецептура бойынша эз1рленед1.

5.1.2 Суттщ жэне сут ешмдершщ сапа керсетк1штер1: тыгыздьщ; pH; температура 
жэне масса; ерйлптктщ индекс!; тущырлык; ешмнен белшген майдыц еру 
температурасы; май фазасын бурмалау; енеркэсптк зарасыздык; салмактык улес: 
инверсияланганга кайта есептегенде жалпы кант, кул, спирт, ес!мдпс майлар, ойпат, 
витаминдар, фосфор, кальций, лактулоздар, йод, амин кынщылдары жэне сут ешмдерш 
байытатын баска курауыштар колданыстагы мемлекетпк жэне мемлекетаралык 
стандарттарда белгшенген нормаларга сэйкес келуге тшс.

5.1.3 Органолептикалык KepceTKinrrepi бойынша сут жэне сут ешмдер! 1-кестеде 
керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

1-кесте

0н1м атауы Керсетшш атауы
сырткы

Typi
консистенция

сы
дэм! жэне nici Tyci

Ьпуге арналган сут
(каймагы алынбаган,
майсыздандырылган,
калыптанган,
байытьшган калпына
келпршген,
рекомбинацияланган

Мелд1р
емес
суйыктык

Суйык,
6ipTeKTi, кою 
емес

Сутке тэн аздаган 
кайнаган дэм! 
бар. Т эт р е к  дэм 
руксат етшед!

Ак,
майсыздандыр 
ьшган сутке 
аздаган кек туе 
руксат етшед!, 
ашьщ-кремд! 
туе стерильд! 
сут ушш, 
байытылган 
сутке байыту 
компоненттерш 
щ тусше 
байланысты 
руксат етшедо.

Кдлпына келНршген 
сут

Мелд1р
емес
суйыктык

Суйык, 
6ipTeKTi, кою 
емес

Сутке тэн аздаган 
кайнаган дэм! 
бар. Тэтпрек, 
кургак суттщ 
дэм!, ж еткпп^з 
кершетш дэм 
жэне т с  руксат 
етшед!

Ак,
майсыздандыр 
ылган сутке 
аздаган кек туе 
руксат етшедо, 
ашьщ-кремдо 
туе стерильд! 
сут ушш, 
байытылган 
сутке байыту 
компоненттерш 
щ тусше 
байланысты 
руксат етшедо

К^алпьша келпршген 
сутген кайта 
еццелген еюм

Непзп органолептикалык керсеткшггер бойынша cyrri кайт евдеу 
ешмдер! калпына келт!р!лгендер дайындалу технологиясына 
байланысты 1-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келу керек.

4
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1-кестенщ жалгасы
0ш м  атауы Керсеткйн атауы

сырткы iypi консистен
циясы

AOMi жэне nici Tyci

Ьнерлш
кшегей

BipTeKTi, 
мелд1р емес 
суйьщтьщ

BipTeKTi,
шамалы
туткыр

Кшегейге тэн кайнау 
дэмi бар. Тэтарек 
ащылау дэм руксат 
етшед1

Кремд1 реща бар 
ак туе, тугае масса 
бойынша б1ркелю, 
стерильд1 кшегей 
ушш ашык-кремд1 
туе тэн

Майлы айран, 
кою айран

Б1ртекп бузыл- 
ган немесе бу- 
зылмаган уйы- 
тындысымен, 
газтузшу1 жок 
суйьщтьщ.

Пастериза 
ция дэм1 
сезшетш 
таза
кышкыл 
сут OHiMi

Ашьщ-кремдц 
6ipTeKTi, кою 
айранга тэн актан 
ашьщ-кремд1 туске 
дешн

Айран, суйьщ 
кыпщыл сут 
ешмдер1

BipTeKTi бузылган немесе 
бузылмаган
уйытындысымен. Ашьгщы 
колдану аркылы 
дайындалган ешмдер ушш, 
тагамдьщ дэмдщ 
компоненттер косу кезшде 
газтузшу руксат етшед1

Таза кышкыл сут 
дэмц жэне шамалы 
ахцы дэм немесе дэм 
мен т с ,  компонент- 
терд1 косумен шарт­
талган. Ашыткы 
косу аркылы дайын­
далган ешмдер ушш 
ашыткыныц дэм1 
руксат етшедо.

CyiTi-ак, 6ipTeKTi 
немесе
компоненттерд1
косумен
шартталган

Ацидофилин BipTeKTi кою суйьщтьщ Таза кыпщыл сут 
дэмц жэне шамалы 
ащы дэм

Сута-ак, 6ipTeKTi

Йогурт BipTeKTi, шамалы тущыр. 
Стабилизатор косу кезшде -  
желе Tapi3fli немесе крем 
Topi3fli. Тагамдьщ 
компоненттер пайд алану 
кезшде -  коспаныц турше 
байланысты.

Кышкыл сут. Кант 
немесе тэттшендгр- 
гнптер косу кезшде 
— шамалы тэта  дэм. 
Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер косу 
кезшде косылган 
компоненттермен 
шартталган.

C yrri-ак, 6ipTeKTi 
немесе
компоненттерда
косумен
шартталган

К^аймак; BipTeKTi жылтыр бет! бар 
масса

Таза кыпщыл сут 
дэмц ер тл ген  май 
дэмi руксат erinefli

Ак немесе кремд1 
реща бар, тугае 
масса бойынша 
б1ркелю

Сузбе, сузбе 
етмдер1

Жумсак, жабысатын немесе 
угшмелц акуыздар 
белшектер1 сезшеда немесе 
болмайды. Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер косу кезшде 
косылган компоненттермен 
шартталган.

Таза кыпщыл сут 
дэмт Кургак суттщ 
дэм1 руксат етшедь 
Кант немесе 
тэталещцргшггер 
косу кезшде -  
шамалы тэт а  дэм.

Кремд1 немесе ак 
реща бар туе, 
бтркелю немесе 
косылган 
компоненттермен 
шартталган
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кестенщ жалгасы
0шм атауы Керсеткппатауы

сыртны Typi консистенци
ясы

дэм1 мен mci Tyci

Тагамдын дэмдпс 
компонентгер носу 
кезшде носылган 
компоненттермен 
шартталган.

Ертлген май Дэндо немесе тыгыз, 
гомогенделген, ертлген 
турде -  мелд1р, тунбасыз.

Шаршген сут майы- 
ныц дэм1 мен nici, 
бегде дэм мен ш саз

Ашын-сарыдан 
сарыга дешн, 
6ipTeKTi туе

Балмуздан Эртурл1
формадагы
б1ркабатты
немесе
кепнабатты
балмуздан,
толыгымен
немесе 6ipa3
глазурьмен
(шоколад)
немесе
глазурьаз
(шоколад)

Тыгыз. Ce3i- 
летш май мен 
тушндераз, 
стабилизатор 
мен эмульга- 
торсыз, ан- 
уыздыц жэне 
лактозаньщ 
белктершс1з, 
муз
кристалынсыз
6ipTeKTi.
Тагамдьщ
дэмд1ккомпон
енттер цосу
кезшде
носылган
компонентгер
мен
шартталган.
Глазурып
балмузданга
глазурьдщ
(шоколадтьщ)
курылымы
нанттьщ,
какао
ешмдершаз,
курган
заттарсыз,
жацган,
жержацган,
вафли
усакдар жэне 
т.б. нолдану 
кезшде 
6ipTeicri

Беригген балмуздан 
турше тэн таза дэм

Бершген
балмуздан турше 
тэн, б1рнабатты 
немесе 9p6ip 
набатта тугае 
массасы бойынша 
б1ркелн Глазурьл1 
балмуздан унпн 
бершген глазурь 
туеше сэйкес 
келедн

6
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1- кестенщ ж алгасы
0ш м  атауы Керсеткпп атауы

сырткы Typi консистенция
сы

дэм1 жэне m ci Tyci

Сары май, май 
пастасы

Тыгыз,
GipTeicri,
жумсак кесу
кезш де бет!
жылтыр,
немесе
аздап
куцпрт,
аздаган
ылгал
тамшылары
бар,
консистенци
ясы
жеткшпсйз
тыгыз жше
жумсак,
эл аз
угшмель
Тагамдьщ
дэмддк
компонентг
ер косу
кезшде
косылган
компонентг
ермен
шартталган.

Тэтп-сары  
май мен тэтп- 
май пастасы 
уппн-сары  
май жэне пас­
теризация дэ- 
Mi, бегде дэм  
мен ш стераз. 
К^шщыл-сары 
май уппн 
жэне кьшщыл 
-май пастасы 
уппн кыпщыл 
сут ешмшщ  
дэм1мен, бег­
де дэмдер мен 
тстер й з. Сыр 
майы мен май 
пастасы уппн 
сарысу дэм1 
руксат етше- 
дг Майдьщ 
барльщ тур- 
лер! мен май 
пастасы уппн 
аздаган шама- 
лы азыкдык 
дэм руксат 
етшедк сары 
май дэм1, пас­
теризация, 
кайта пасте­
ризация дэм1 
жэне/немесе 
кажетп мел- 
шерде epiMe- 
ген май дэм1, 
кыпщыл сут 
дэм1. Тагам­
дьщ дэмдщ  
компоненттер 
косу кезш де 
косылган ком- 
поненттермен 
шартталган.

Ашьщ-сарыдан сарыга 
деш н, 6ipreKTi, 
б1ркелю туе.
Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер косу 
кезш де косылган 
компоненттермен 
шартталган.

7



Щ* СТ 1733-2015

1 -кестетц жалгасы
0ш м  атауы Корсеткин атауы

сырткы консистенциясы 
rypi

дэм1 жэне mci Tyci

Сыр, сыр
ешмдер1
кургак,
сонымен
Катар
балкытылган
сыр

¥нтак тэр1зд1 немесе катты, 
сынгыш немесе баска. 
Тагамдьщ дэмдпс 
компонентгер косу кезшде 
косылган компонентке 
байланысты

Накгы сырдыц ата- 
уына сэйкес сырдыц 
дэмь Тагамдьщ дэм- 
дпс компоненттер 
косу кезшде косыл­
ган компоненттер- 
мен шартталган.

Ак тустен сары- 
га дейш. Тагам­
дьщ дэмдпс ком­
поненттер косу 
кезшде косылган 
компоненттерме 
н шартталган.

Аса к;атты сыр Формасы эртурль Консистен­
циясы сынгыш, дэщц немесе 
баска. Cyperrepci3 немесе 
эртурш орналаскан, эртурл1 
формадагы козшелергмен. 
Тагамдьщ дэмдпс компонент- 
тер косу кезшде косылган 
компонентгермен шартталган.

Сырдыц нактылы 
атауына тэн, эртурл1 
сезшу децгейшдеп 
тэтпрек-татымды, 
сырта тэн дэм.

Ашьщ-сарыдан 
сарыга дейшп 
туе. Тагамдьщ 
дэмдпс компо­
ненттер косу 
кезшде косылган 
компоненттерме 
н шартталган.

Кдтты сыр Цилиндр кесегшщ формасы 
немесе баска epiicri формада. 
Консистенциясы 6ipTeKii, 
тыгыз, аздап сынгыш немесе 
баска. Кезшелер1 ipi, орташа, 
усак немесе болмайды. 
Тагамдьщ дэмдш компонент- 
тер косу кезшде косылган 
компонентке байланысты

Сырдыц нактылы 
атауына тэн, эртурл1 
сезшу децгейшдеп 
тэтпрек, татымды, 
сырта тэн дэм.

Ашьщ-сарыдан 
сарыга дешн, 
б!ркелю туе. 
Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер 
косу кезшде 
Косылган 
компоненттерме 
н шартталган.

Жартьшай 
катты сыр

Бшк немесе бшк емес 
цилиндрдщ, немесе шардыц, 
немесе эллипстщ, немесе 
баска epiKTi формадагы кесек. 
Консистенциясы 6ip теки, 
созылгыш, жумсак. Кезшелер 
ipi, орташа немесе усак жэне 
орналасуы эртурл1 немесе 
болмайды. Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер косу кезшде 
Косылган компонентке 
байланысты

Екшпн кыздыру тем- 
пературасы жогары 
болатын сырлар 
унпн тэтпрек, та­
тымды, ащы, сырдыц 
накты атауына тэн, 
сезшу децгейшдеп 
дэм. Аралык жэне 
томен екпшп кыз­
дыру температурасы 
томен болатын сыр­
лар у™ 11 -  сырдыц 
кышкыл, аздап та­
тымды, ащы, накты­
лы сырдыц атауына 
тэн, эртурл1 децгей- 
де сезшетш дэм. Зец 
немесе шырыш пай- 
далану кезшде дэм1 
мен mci зецнщ 
немесе шырыштыц

Ашьщ-сарыдан 
сарыга дейш, 
б1ркелю туе, 
мэрмэрл1 немесе 
баска туе. Зещц 
сырларда -  
енпзшген зецнщ 
катпарлары. 
Бегпк зецдер1 
бар сырларда -  
оныц болуына 
байланысты. 
Тагамдьщ дэмдпс 
компоненттер 
косу кезшде 
косылган 
компоненттерме 
н шартталган.
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1 кестенщ жалгасы
0ш м  атауы Керсеткйн атауы

Сырткы
Typi

консистенциясы дэм1 жэне nici Tyci

микрофлорасына бай­
ланысты. Тагамдык 
дэм дк компоненттер 
косу кезшде косылган 
компонентке 
байланысты

Жумсак сыр Темен цилиндрдщ формасы 
немесе баска epiicri форма. 
Консистенциясы жумсак, 
тыгыз, аздап сершмдц нэзш, 
жагылатын, майлы. Аздап 
сынгыш, жабынды руксат 
етшедг Суреттер болмайды. 
Аздаган мелшерде кезшелер 
мен дурыс емес формалы бос 
орындар руксат етшедг 
Тагамдык дэмдш 
компоненттер косу кезшде 
косылган компонентке 
байланысты

К^шщыл сут немесе 
сырдыц накты 
атауына тэн дэм. Зец 
немесе шырыш 
пайдалану кезшде 
дэм1 мен nici зецнщ 
немесе шырыштыц 
микрофлорасына 
байланысты.
Тагамдык дэмдпс 
компоненттер косу 
кезшде косылган 
компоненттермен 
шартталган.

Актан сары тус- 
ке дешн. Зещц 
сырларда -  енп- 
зшген зецнщ 
катпарлары. 
Бетпк зецдер1 
бар сырларда -  
оныц болуына 
байланысты. 
Тагамдык дэмдш 
компоненттер 
косу кезшде ко­
сылган компо­
ненттермен 
шартталган.

Балгын сыр, 
сузбелк сыр

Кдптама
формасы

Консистенциясы 
жумсак, тыгыз, 
нэзйс, жагыла­
тын, б1ртект1. 
Тагамдык дэмдш 
компоненттер 
косу кезшде ко­
сылган 
компонент

Нактылы сырдыц 
атауына тэн таза. 
Тагамдык дэмдйс 
компоненттер косу 
кезшде косылган 
компоненттермен 
шартталган.

Актан
ашьщ-кремд1 
туске дейш, 
букш масса 
бойына б1ркелю
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1- кестенщ жалгасы
0 н ш  атауы Керсеткпп атауы

сырщы консистенциясы
Typi

дэм1 жэне mci туй

Балдытылган
тшмделген
сыр

Кдптама
формасы.

Тыгыз, аздап 
сертмдаден 
жумсадда де­
йш, букш мас- 
сасы бойына 
б1ртектд 
кесуден кешнп 
формасын 
садтайды. 
Тагамдыд 
дэмдш
компоненггер 
досу кезшде 
досылган 
компонентке 
байланысты

Таза, сырдыц 
надтылы атауына 
тэн. Ь^адталган сырда 
дадталган дэм. 
Тагамдыд дэмдш 
компоненттер досу 
кезшде досылган 
домпоненттермен 
шартталган.

Ад тустен интен- 
сивт1-сары туске 
дейш, б1ркелщ. 
Кддтал-ган 
сырда -  ашыд- 
сарыдан сары 
туске дешн. 
Т эта  сьфларда 
ад тустен доцыр 
туске дейгн. 
Тагамдыд дэмдш 
компоненттер 
досу кезшде 
досылган 
домпоненттерме 
н шартталган.

Паста тэр1зд1 
балдытылган 
сыр

Кдптама
формасы.

Жумсад, нэзш, 
крем тэр1зд1, 
жагылатын, ту- 
тас масса бо­
йына б1ртект1 . 
Тагамдыд дэм­
дш компонент- 
тер досу кезш- 
де досылган 
компонентке 
байланысты

Сырдыц надтылы 
атауына тэн таза. 
Тагамдыд дэмдш 
компоненттер досу 
кезшде досылган 
компоненттермен 
шартталган.

Ад тустен дар- 
дынды-сары тус­
ке дейш, б1ркел- 
Ki. Т эта сырлар- 
да ад тустен до­
цыр туске дешн. 
Тагамдыд дэмдш 
компоненттер 
досу кезшде до­
сылган компо­
ненттермен 
шартталган.

Туздалган
сыр

fieri тепе, 
аздап кед1р- 
будыр неме- 
се аздап дат- 
парлы фор- 
маньщ неме- 
се серпянка 
1з1 бар, сыр- 
дьщ надты- 
лы атауына 
тэн. Аздаган 
сызаттар, 
шудырлар 
жэне аздаган 
деформация 
ларга рудсат 
етшедд

Кесу кезшде 
эртурл1 
формалы 
кезшелерден 
туратын сурет. 
Суреттщ 
болмауы 
рудсат етшед1

Таза, дышдыл cyrri 
немесе дышдыл, 
аздап
туздалган,бегде 
дэмдер мен ш етераз, 
надты сырдыц 
атауына тэн.

Ад тустен 
элсй-сары туске 
дейш, букш 
масса бойына 
6ipTeicri.
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1 -кестетц жалгасы
бш мнщ  атауы Керсетюш атауы

сыртды Typi консистенция
сы

дэмi жэне nici Tyci

Кургад сут BipreKri унтах ¥сад кургад 
унтад

Балгын пастерленген 
сутке тэн таза

Ад кремд1 
рецкпен

Кургад
кшегей

BipTeKTi унтах ¥сад дургад 
унтад

Балгын пастерленген 
кшегейге тэн таза

Ашык-кремд1 ад 
рецкы

^ойылтылган 
сут, кшегей

BipTeKTi
суйыдтыд

BipTeKTi,
шамалы
тутдыр
суйыдтыд.

Ерггшген майга тэн 
тэтпрек-ащылау

Anibn^-KpeMfli

Кантпен 
дойылтылган 
сут, кшегей

Тутдыр 
б1ртект1 масса

BipTeKTi, ту- 
тас массасы 
бойынша се- 
зшетш сут 
дантыныц 
кристалы 
жод. ¥нды  
консистенция 
жэне садтау 
кезшде ьщыс 
тубшдеп лак­
тоза тунбасы 
рудсат 
етшедг

Пастерленген суттщ 
таза, тэтп  дэм1 
сезшедт Кднтпен 
дойылтылган жэне 
досымша термиялыд 
ецдеуге ушыраган 
суттщ карамельда 
дэм1 болады. Аздаган 
жещл азыкдыд дэм 
рудсат етшедь

Ад, KpeMfli рещб 
бар, б1ркелкг 
Термиялыд 
ецдеу кезшде 
жэне кофе мен 
какаомен 6ipre 
дайындау 
кезшде -  доцыр.

Сут дурамды 
вшмдер

вщцрунн усынган сипаттамага сэйкес, енпзшген компоненттерге 
байланысты дэммен жэне/немесе туспен, жэне/немесе юспен, глазурьд1 
немесе басда тамад етм дерш  пайдалануга байланысты.

Сарысу Мелдор неме­
се жартылай 
мелд1р 
суйыдтыд

Суйыд,
6ipTeicri

Сарысуга тэн, сузбе- 
ге тэн-дышдьш, сыр- 
га T9H-T9TripeK неме­
се ащылау дэм

0лс1з-жасыл 
тустен ашыд- 
сары туске дейш

Майсу (ipiciT) Мелдар емес, 
тунбасыз 
жэне улпекйз 
суйыдтыд

Суйыд,
6ipTeicri

Тэты сары май 
пахтасы ушш -  сут 
дэмц дышдыл сут 
майы ушш -  дышдьш 
сут дэм1 тэн, 
пастеризация немесе 
элшз-азыдтыд дэм 
рудсат етшедо.

Ад тустен элиз- 
сары туске дейш

Казеин BipreKTi унтад 
немесе 
кристаллы 
заттек

¥нтад немесе 
дургад тьныз 
немесе кез 
келген 
формадагы 
борпылдад
ДЭН

Hicci3, бейтарап дэм. Ад тусте. Ашыд- 
кремда туске 
дейш
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5.1.4 Байытылган сут жэне сут ошмдер1 йодталган акуызды, микроэлементтердо 
(Ее,Си, 2п т.б.), дэрумендерд1 (С, Е, Bi, В2 , Вб, В 1 2 , жэне т.б.), дэрумендер жиынтыгын (С, 
Е, В, Bi, В2 , Вб, В 1 2 , ниацин, пантотенд1 кынщыл, фолий кыпщылы, биотин жэне т.б), 
провитаминдердц кальций лактатын, лактулозаны жэне Казакстан Республикасыньщ 
уэкшетп мемлекегпк санитариялык-эпидемиологияльщ кадагалау органы колдануга 
руксат еткен баска курауыштарды колдана отырып шыгарылады.

Байытылган суттщ жэне сут ошмдершщ физикалык-химияльщ кврсеткшггер1 
ошмнщ накты турше арналган колданыстагы нормативик кужатда сэйкес келуге тшс.

5.1.5 Н еизп физикалык-химиялык керсеткпнтер бойынша каймагы алынбаган 
ешмдер 2-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге ти1с.

12



2-кесте

0шмнщ атауы Керсетсаштщ атауы
Массальщ улей, % К^ыпщылдыгы

,°Т
Тазальщ децгеш, 
эталон бойынша, 
топтан кем емес

Фосфата
за

Кэсшорыннан 
шыгарган кездей 
температурасы, °С

Май Ацуыз СОМО, 
кем емес

Ьнетш сут 0,1- 9,9 2,8 (суттщ улей 
м.д.ж.4%-2,6)

8,2 21 артьщ емес I жок 4±2

К^алпына келпршген сут ОД-9,9 2,8 (сут yniiH 
м.д.ж. 4%-2,6)

8,2 21 артык емес I жок 4±2

Сут коктейльдерц 
сусындар

0,1 -9,5 - - 24 артык; емес - жок 4±2

Кшегей, оныц шйнде 
майлылыгы жогары

10-34
35-58

1 ,8-2 .6  
1,2

5 ,2 -8
3,6

19 артьщ емес 
18 артьщ емес

- жок
жок

4±2

Кдлнкыл сут ешмдерц 
йогурт, ipiMmiKTeH 
баска, оныц шшде 
бифидобактериялары 
жэне баска 
прибиотикальщ 
микроагзалары бар 
вшмдер

ОД-9,9 2,8
(вшм уппн 

м.д.ж. 4%-2,6)

кем емес 
7,8

70 -140 жок 4±2

Йогурт 0,1 -10 3,2 9,5 75-140 - жок 4±2
Кдймак, оныц негшндей 

етмдер
1 0 -5 8 1,2 3,6 60- 100 - жок 4±2

Сузбе 0,1-35 12,0 (ipiMniiK 
улей м.д.ж. 

18%-8)

13,5
(ipiMUiiK

улей
м.д.ж.

18%-10)

260 артык емес жок 4±2

к;р С
Т 1733-20



2 кестенщ соцы
©шмнщ атауы Керсеткшггщ атауы

Массальщ улей, %
Май Акуыз СОМО, кем 

емес
К^шщылдыгы,

О'р
Тазалык децгеш, 
эталон бойынша, 
топтан кем емес

Фосфатаза Кэсшорыннан 
шыгарган кездей 

температурасы, °С
Сузбе ешмдер1 ОД-35 - - артьщ емес 230 - жок 4±2

5.1.6. Н епзп физикалык-химиялык корсеткшггер бойынша балмуздак 3-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

3-кесте

Балмуздак Typi Керсеткпптщ атауы
Массалык; улей,% Массалык улей,% К^ышкылдыгы, °Т
Май СОМО Сахароза немесе 

жалпы кант 
(лактозаны есептеп 

шыгарганда)

Кургак заттар
Сут Оймдис

Пломбир 12,0-20,0 - 7,0-10,0 14,0 36 21
Кшегей 8,0-11,5 7,0-11,0 14,0 32 22
Сут артык емес, 

7,5
7,0-11,5 14,5 28 23

К^ыпщыл сут артык емес, 
7,5

7,0-11,5 17 28 90

Оймдпс
майыман

артык емес, 
12,0

7,0-11,0 14 29 22

Ескертпе
1 Минималды массалык улей СОМО (7,0%) муздатылганмен б1рьщгай массаны жасайтын немесе муздатылганнан белшбейтш тагамдык; дэмдшис етмдер1мен 

муздатылган ушш белгшенген.
2 Крем-брюле, шоколад, жумыртда, адуыз балмуздак кышдылдыгы былай болуга тшс : пломбир - 24 °Т, каймак - 25 °Т, сут - 26 °Т.

* немесе сут жэне еймдпс.
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5.1.7 Н епзп физикальщ-химияльщ KepceTKinrrepi бойынша май 4-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тию.

4-кесте

Майдыц атауы Массалык; yneci, % Титрленетш К^ынщылдыгы ешмшц сут 
плазмасы ,°Т, артьщ емес

К^шщылдыгы май 
фазасыныц, 0 К, 
артьщ емесмайдьщ ылгалдыц туздыц тэта  кшегей цынщыл кшегей

К^орытылган сиыр суп 99,0 кем емес 1,0 артьщ емес - - - 2,5
майы
Кшегей май ,оныц шпнде:
- тэта  жэне цынщыл -

кш егей: - - - 30 артьщ емес 4 0 -6 5 2,5

- тузды емес; 50 жэне артьщ 14-46 - -
-тузды; 50 жэне артьщ 13-44 - -
- компоненттер1мен 5 0 -6 9 16-45 1,0 - -

Тэта-
Кшегей жэне цынщыл 33,0 артьщ емес 4 0 -6 5
кшегей май пастасы:

- тузды емес; 3 9 -4 9 5 6 -4 7 - - - 2,5
- тузды; 3 9 -4 9 55 -4 6 1,0 - -
- курауыштармен 3 9 -4 9 4 0 - 5 5 - - -



ЦР СТ 1733-2015

5.1.8 Н еп зп  физикальщ-химияльщ керсетюштер1 бойынша ipiMiniK (балдытылганнан 
басда) 5-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5-кесте

вш м нщ  атауы
Массалыд улес1, %

ьшгалдыц дургад заттагы 
майдыц

ас тузыныц

Кургад ipiMmiK 2.0 бастап
10.0 дешн

1,0 бастап 40,0 доса 
алганда

2,0 бастап 6,0

Аса датты ipiMmiK 30,0-тен 35,0 1,0 бастап 60,0 дешн 
жэне астамга

1,0 бастап 3,0 доса 
алганда

Кдтты ipiMmiK 40,0-тан 42,0 1,0 бастап 60,0 дешн 
жэне артыд

0,5 бастап 2,5 доса 
алганда

Жартылай датты 
ipiMmiK

36,0-ден 55,0 1,0 бастап 60,0 дешн 
жэне артыд

0,2 бастап 4,0 доса 
алганда

Жумсад ipiMmiK, 
оныц шпнде жаца 
жасалган сузбе

55,0-тен 80,0 1,0 бастап 60,0 дешн 
жэне артыд

0 ден 5,0 туздыд 
ipiMmiri ушш -  
2,0 бастап 7,0 доса 
алганда, жаца жасалган 
жэне сузбе ipiMmiri 
уппн- 0-ден 5,0 дешн

Туздыд ipiMmiri 45,0-тен 65,0 
дешн

1,0 бастап 50,0 доса 
алганда

1,0 бастап 6,0 доса 
алганда

5.1.9 Н еп зп  физикальщ-химияльщ корсеткшггер бойынша балдытылган гргмшштер 
6-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

6-кесте

вшмнщ; атауы
Массалыд улеш, %

дургад заттагы 
майдыц

ьшгалдыц ас тузыныц 
(тэтп 
ipiMiniKTeH 
басда)

Сахароза
(тэтп
ipiMmiicrep
ушгн)

Балдытылган 
кесекп ipiMmiK

65,0 дешн доса 
алганда

35,0-тен 70,0 
дешн доса 
алганда

0,2 бастап 4,0 
дешн доса 
алганда

30,0 дешн 
доса алганда

Балдытылган паста
T3pi3fli ipiMmiK

20.0 бастап
70.0 дешн 
доса алганда

35.0 бастап
70.0 дешн 
доса алганда

0,2 бастап 4,0 
дешн доса 
алганда

Балдытылган 
дургад IpiMmiK

51,0 дешн 
доса алганда

3,0-тен 7,0 
доса алганда

2.0 бастап
5.0 дешн доса 
алганда

Ескертпе - Майыныц массалык; улес1 36% астам 1р1мппктердеп адуыздын; массалык; улей 16% кем 
курамауга тшс._________________________________________________________________________________

5.1.10 Н еп зп  физикальщ-химияльщ корсеткшггер бойынша дургад сут ешмдер1 7- 
кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.
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7-кесте

Керсетюштщ атауы
0ш мнщ  атауы Массальщ улеа, % Кыпщылдыг Тазалыгы, мына

майдыц а^уыз, кем СОМО, ы , °Т, артьщ топтан томен
емес кем емес емес емес

Кургак сут 0,1-41,9 18,0 53,1 21 I тутынушы 
ыдысында,

II тасымалдау
ыдысында

Кургак кшегей, 42,0-74,0 7,0-ден 18,0 21,0-ден 20 -
дейш 55,0 дешн

оныц ш ш де 
майы коп 75,0-80,0 5,0 15,0

5.1.11 Н епзп физикальщ-химияльщ керсетюштер бойынша цойылтылган сут 
ен1мдер18-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

8-кесте

0ш мнщ  атауы
К орсепсш тц атауы

Массальщ улес1, % Кыпщыддыг
ы , ° Т

Тазалыгы, 
мына 
топтан 
томен емес

Май Акуыз 
, кем 
емес

СОМО, 
кем емес

Зарарсыздандырылган 
цойылтылган сут

2.0 бастап
16.0 дейш

5,0 12,0 50 артьщ 
емес

I

Зарарсыздандырылган 
концентр ацияланган сут

2.0 бастап
16.0 дейш

6,0 11,5 60 артьщ 
емес

I

Зарарсыздандырылган
кшегей

10-нан 34 
дейш

1,8 -2,6 5,3 40 артык; 
емес

I

Кант цосылган 
койылтылган кшегей

19,0-20,0 6,0 18,0 40 артык; 
емес

I

5.1.12 Н епзп физикальщ-химияльщ керсетюштер бойынша цалпына келиршген 
суттен цайта ецделген ен1мдер ошмнщ цай технология бойынша эз1рленгенше царай 2- 
кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келуге тшс.

5.1.13 Сут жэне сут ешмдершдеп тагамдьщ коспалардьщ массальщ улес1 [1], [2], [3] 
сэйкес келуге raic.

5.1.14 Микроагзалар (КМАФАнМ, БГКП, патогенд1 микроагзалар оныц ншнде 
сальмонеллалары, стафилококктар S.aureus, листериялар L.monocytogenes, ашьгщылар, 
сут цынщыл ешмдершдеп зецдер) мелшершщ жол бершетш децгейлер1 [1]-де белпленген 
талаптарына сэйкес келуге raic.

5.1.15 Сут цынщылы ен1мдершде элеуегп Kayirni заттар мелшерш ц жол бершетш 
децгейлер1 (уытты элементтер, микотоксиндер, диоксиндер, меламин, антибиотиктер, 
пестицидтер, радионуклидтер) [2] сэйкес келуге тшс.
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5.2 Шикнатка жэне косалкы материалдарга койылатын талаптар

5.2.1 Сут пен сут ешмдерш шыгаруга арналган шиюзат, оныц шинде тагамдьщ 
коспалар (консерванттар, хош шстендоргшггер) жэне курауыштар [1], [2], [3] талаптарына 
сэйкес келуге тшс.

5.2.2 Сут-шшазаща койылатын талаптар KJ* СТ 1760, ГОСТ 31449-да квзделген.
5.2.3 Сут жэне сут ешмдерш шытару ушш шшазаща жэне косалкы материалдарга 

койылатын талаптар суттен кайта ецделетш ешм шыгарылатын эз1рлеушшщ техннкальщ 
кужатында немесе стандарттау женшдеп нормативык кужатта белгшенген.

5.3 Тацбалау

5.3.1 Тутынушы орауышын тацбалау [1], [4] талаптарына сэйкес жузеге асырылады.
5.3.2 Топтама орауыштыц, кеп айналымды жэне тасымалдау орауыштарын, 

тасымалдау бумасын тацбалау температураныц ец улкен жэне ец темен мэндерш керсете 
отырып, «Кун сэулес1нен сакта» жэне «Температураны шекте» деген манипуляциялык 
белгшер1 немесе ескерту жазбаларын Tycipin, ГОСТ 14192 жэне KJ* СТ 1406 бойынша [1], 
[5] сэйкес жузеге асырылады.

5.3.3 Мелд1р полимер материалдармен бандеролдеу кез1нде топтама орауыштыц, 
тасымалдау ыдысыныц жэне тасымалдау бумасыныц бушр бетше тацбалау туйруге жол 
бершмейдг

Бул жагдайда, тутынушы ыдысына немесе топтама орауыпща немесе тасымалдау 
ыдысына туйршген кезге кершетш, орындар саны мен жалпы салмагы туралы акпаратпен 
тольщтырьшган жазбалар тацбалау ретшде кызмет аткарады. Кершбейтш жазбалар, оныц 
шшде манипуляциялык белгшер жапсырма-парактарына туйршеда немесе кез келген 
баска колжеймд1 тэсшмен бершед1.

5.4 Буып-тую

5.4.1 0шмд1 буып-тую ушш пайдаланьшатын буып-тую материалдары, 
тутьшушылык ыдысы мен тасымалдау ыдысы ездер1 эз1рленген кужаттар мен [5] 
талаптарьша сэйкес келуге жэне сактау, тасымалдау жэне сату кезшде он1мнщ сапасы мен 
Кау1пйздшн камтамасыз етуге тию.

5.4.2 ГОСТ 25776 сэйкес топтама орауыппы калыптастыру.
5.4.3 Тасымалдау бумалары ГОСТ 23285 жэне ГОСТ 26663 бойынша жасалады.
5.4.4 Тасымалдау бумасы тутынушы ыдысыныц жэне/немесе топтама орауышыныц, 

жэне/немесе тасымалдау орауышыныц жэне/немесе коп айналымды орауыштыц кем 
дегенде 6ip б1рлнтнщ тацбалауы тасымалдау бумасыныц op6ip 6yfiip жагынан 
кершетшдей етш сальшады.

Тасымалдау бумасын салу механикальщ акауды жоя отырып, тутынушы ыдысыныц 
жэне/немесе топтама орауышыныц, жэне/немесе тасымалдау орауышыныц жэне/немесе 
кеп айналымды орауыштыц теменп катарларыныц сакталуын камтамасыз ететтн 
тэсщдермен жузеге асырылады.

5.4.5 Номинал санынан (10 кг артык емес) нетто курамыныц руксат етшген Tepic 
ауыткулары ГОСТ 8.579 сэйкес.

6 Каушйздж талаптары

Суттщ жэне сут ен1мдер1н1ц енд1р1ст1к кау^пйздш [1], [2] талаптарына, сондай-ак 
колданыстагы нормативтш кужаттарга сэйкес келуге тшс.

18



КР СТ 1733-2015
7 1^оршаган ортаны коргау талаптары

Cyrri жэне сут ешмдерш шыгару жэне цалдьщтарды кэдеге жарату кезшде 
цоршаган ортага зиян келт1рмес ушш [1], [2]-де белгшенген талаптар сацталуга тшс.

8 1^абылдау ережелер1

8.1 Суттн; жэне сут ешмдерш 1р1ктеудщ келем1 мен топтамасын аньщтау ГОСТ 
1734, ГОСТ 26809 бойынша орындалады.

8.2 Сут жэне сут ешмдер1 белгшенген тэрт1ппен бекггшген ендгркмтк бацылау 
багдарламасына сэйкес 5-тарауда царастырылган сапа KepcerKinrrepi мен кдушшздок 
кврсеткштер1 бойынша бацыланады.

9 Бацылау эд1стер1

9.1 Сынамаларды ipucrey жэне оларды талдауга дайындау К? СТ 707, ГОСТ 26809, 
ГОСТ 3622 бойынша жузеге асырылады.

9.2 Сыртцы тур1н, консистенциясын, дэм1 мен т е ш  аньщтау органолептикальщ эдю 
арцылы орындалады жэне KJ* СТ 1732 бойынша 5.1.3 талаптарына сэйкес сипатталады.

9.3 Суттщ жэне сут ешмдершщ физикальщ-химиялык; керсеткпптерш бакщлау 
ipiKTeyre цосылган тутынушы ьщысынын; 9p6ip 6ipniri бойынша жеке орындалады.

9.4 Майдын; массалык улесш аньщтау ГОСТ 5867 бойынша.
9.5 Кщнщылдыгын аньщтау ГОСТ 3624 бойынша;
9.6 Фосфатазаны аньщтау ГОСТ 3623 бойынша.
9.7 Ацуыздыц массальщ улес1н аньщтау ГОСТ 23327 бойынша.
9.8 Жалпы к;ант пен сахарозаныц мелшерш аныктау ГОСТ 3628 бойынша.
9.9 Ошмнщ жасандылыгын аньщтау КР СТ 2152 бойынша.
9.10 Уытты элементтерд1 аныктауга сынамаларды дайындау ГОСТ 26929 бойьшша.
9.11 Уытты элементтердщ мелшерш аньщтау:
- сынап ГОСТ 26927 бойынша;
-кушэнГОСТ 26930 жэне ГОСТ 30538 бойынша;
- цоргасын ГОСТ 26932, ГОСТ 30178 жэне ГОСТ 30538 бойынша;
- кадмий ГОСТ 26933, ГОСТ 30178 жэне ГОСТ 30538 бойынша;
9.12 Микотоксиндерд1 (афлатоксин Mi) аньщтау - ГОСТ 30711 бойынша.
9.13 Антибиотиктердщ мелшерш аньщтау КР СТ 1505 бойынша.
9.14 Радионуклидтердщ мелшерш аньщтау ГОСТ 32161, ГОСТ 32163 бойынша.
9.15 Пестицидтердщ мелшерш аньщтау ГОСТ 23452 бойынша.
9.16 Микробиологияльщ талдау oflicrepi ГОСТ 32901 бойынша.
9.17 1шек таяцшалары (колиформды бактериялары) топтарын айцындау жэне 

олардыц санын аньщтау эд1стер1 ГОСТ 30518 бойынша.
9.18 Патогецщ микроагзаларды, Salmonella бактерияларын аньщтау ГОСТ 31659 

бойынша.
9.19 Staphylococcus aureus теки бактерияларды аньщтау эд1стер1 ГОСТ 30347 

бойынша.
9.20 Escherichia coli теки бактерияларды айцындау жэне олардыц санын аньщтау 

эдютер1 ГОСТ 30726 бойынша.
9.21 Микробиологияльщ талдаулар журпзу кезшдеп цаушшздш талаптары [1], [2]-ге 

талаптарына сэйкес.
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10 Тасымалдау жэне сацтау

Сут жэне сут ешмдер1 келйстщ бершген турше долданылатын тез булшетш жуктерд1 
тасымалдау ережелерше сэйкес арнайы келш куралдарымен тасымалданады.

11 Дайындаушыныц кепш дт

Тасымалдау шарттары сацталган жагдайда, дайындаушы ешмнщ осы стандарт 
талаптарына сэйкеспгше кепщдйс бередц

Технологияльщ процесс аяцталган сэттен бастап ешмнщ жарамдылык; мерз1м1 мен 
сакдау шарттарын дайындаушы [1], [2] талаптарын ескере отырып белгшейдц
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ЭОЖ 637.11:006.354 МСЖ 67.100

Туйшд1 свздер: сут жэне сут ошмдер1, iniyre арналган кшегей, ппетш сут, катты ipiMiniK, 
жартылай к;атты ipiMiniK, кшегей май, йогурт, сут коктейльдер1, концентрацияланган сут.
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН__________

Молоко и молочные продукты 

Общие технические условия

Дата введения 2017-01-01
1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на упакованные в потребительскую упаковку 
молоко и молочные продукты (в соответствии с разделом 4 настоящего стандарта), 
полученные путем проведения различных технологических процессов выполненных в 
соответствии с [1] и предназначение для непосредственного употребления в пищу или в 
качестве сырья для производства других видов продукции.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные 
нормативные документы:

СТ РК ISO 707-2011 Молоко и молочные продукты. Руководство по отбору проб.
СТ РК 1081-2002 Порядок разработки технологических инструкций и рецептур на 

пищевые продукты. Основные положения.
СТ РК 1505-2006 Продукты пищевые. Определение антибиотиков методом 

инверсионной вольтамперометрии (левомецитин, тетрациклиновая группа).
СТ РК 1732-2007 Молоко и молочные продукты. Органолептический метод 

определения показателей качества.
СТ РК 1734-2007 Молоко и молочные продукты. Правила приемки и методы 

испытаний.
СТ РК 1760-2008 Молоко коровье. Технические условия.
СТ РК 2152-2014 Молоко и молочные продукты. Определение и выявление 

фальсификации.
ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измерений. 

Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их 
производстве, расфасовке, продаже и импорте.

ГОСТ 3622-68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к 
испытанию.

ГОСТ 3623-73 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.
ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы 

определения кислотности.
ГОСТ 3628-78 Продукты молочные. Методы определения сахара.
ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 23285-78 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. 

Технические условия.
ГОСТ 23327-98 Молоко и молочные продукты. Метод измерения массовой доли 

общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка.
ГОСТ 23452-79 Молоко и молочные продукты. Методы определения остаточных 

количеств хлорорганических пестицидов.
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ГОСТ 25776-83 Продукция штучная и в потребительской таре. Упаковка групповая 
в термоусадочную пленку.

ГОСТ 26663-85 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств 
пакетирования. Общие технические требования.

ГОСТ 26809-86 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и 
подготовка проб к анализу.

ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути.
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для 

определения содержания токсичных элементов.
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка.
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца.
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия.
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод 

определения токсичных элементов.
ГОСТ 30347-97 Молоко и молочные продукты. Методы определения Staphylococcus 

aureus.
ГОСТ 30518-97 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий).
ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов 

атомно-эмиссионным методом.
ГОСТ 30711-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

содержания афлатоксинов Bi и Мц
ГОСТ 30726-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

бактерий вида Escherichia coli.
ГОСТ 31449-2013 Молоко коровье сырое. Технические условия.
ГОСТ 31659-2012 Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella.
ГОСТ 32161-2013 Продукты пищевые. Метод определения содержания

цезия Cs-137.
ГОСТ 32163-2013 Продукты пищевые. Метод определения содержания

стронция Sr-90.
ГОСТ 32901-2014 Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического 

анализа.

Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие 
ссылочных стандартов и классификаторов по ежегодно издаваемому информационному указателю 
«Нормативные документы по стандартизации» по состоянию на текущий год, и соответствующим 
ежемесячно издаваемым информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный 
документ заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться 
заменяющим (измененным) документом. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в 
котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяются термины по [1].

4 Классификация

4.1 В зависимости от введенных микроэлементов и минералов молоко и молочные 
продукты подразделяются на:

- обогащенные;
- необогащенные.
4.2 В зависимости от технологии приготовления и предназначения молочные
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продукты подразделяются на следующие группы и подгруппы:
а) цельномолочные:

1) молоко питьевое;
2) восстановленное молоко;
3) продукт переработки молока восстановленный;
4) напитки на основе молока;
5) кисломолочные;
6) творог и творожные изделия;

б) мороженое:
1) пломбир;
2) сливочное;
3) молочное;

в) масло:
1) топленое;
2) сливочное;

г) сыр:
1) сверхтвердый;
2) твердый;
3) полутвердый;
4) мягкий;
5) плавленый;
6) сухой, в т.ч. плавленый;
7) рассольный.

д) сухие;
е) сгущенные;
ж) молочные составные продукты; 
и) продукты переработки молока.
4.2.1 Внутри групп и подгрупп продукция подразделяется по наименованиям, видам, 

используемым компонентам.
4.2.2 В состав каждой из вышеперечисленных групп и подгрупп могут входить 

национальные молочные продукты.
4.3. В зависимости от термической и специальной обработки молоко и молочные 

продукты подразделяются на:
- термизованные;
- пастеризованные;
- топленые;
- стерилизованные;
- ультравысокотемпературно-обработанные (УВТ-обработанные);
- замороженные;
- консервированные;
- концентрированные;
- сгущенные;сухие;
- сублимированные.
4.4 В зависимости от жирности молоко и молочные продукты подразделяются на:
- обезжиренные;
- нежирные;
- маложирные;
- классические;
- продукты нормальной жирности;
- жирные;

3



СТ РК 1733-2015

- повышенной жирности;
- особые.

5 Общие технические требования

5.1 Основные показатели

5.1.1 Молоко и молочные продукты изготовляют в соответствии с требованиями 
настоящего стандарта, по технологическим инструкциям и рецептуре на каждый вид, 
разработанным в соответствии с СТ РК 1081 с соблюдением гигиенических требований 
для предприятий молочной промышленности по [1], И .

5.1.2 Показатели качества молока и молочных продуктов: плотность; pH; 
температура и масса; индекс растворимости; вязкость; температура плавления жира, 
выделенного из продукта; фальсификация жировой фазы; промышленная стерильность; 
массовая доля: сухих веществ, лактозы, общего сахара в пересчете на инвертный, золы, 
спирта, растительного жира, низина, витаминов, фосфора, кальция, лактулозы, йода, 
аминокислот и других компонентов, служащих для обогащения молочных продуктов 
должны соответствовать нормам, установленным в действующих государственных и 
межгосударственных стандартах.

5.1.3 По органо л ептическим показателям молоко и молочные продукты должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.

Таблица 1

Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний

вид
консистенция вкус и запах цвет

Молоко питьевое
(цельное,
обезжиренное,
нормализованное,
обогащенное
восстановленное,
рекомбинированное)

Непрозрач
ная
жидкость

Жидкая,
однородная
нетягучая

Характерный для
молока с легким
привкусом
кипячения.
Допускается
сладковатый
привкус

Белый,
допускается с 
синеватым 
оттенком для 
обезжиренного 
молока, со 
светло­
кремовым 
оттенком для 
стерилизованно 
го молока, для 
обогащенного 
молока -  в 
зависимости от 
цвета
используемых
компонентов
обогащения
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Продолжение таблицы 1
Наименование

продукта
Наименование показателя

внешний вид консистен
ция

вкус и запах цвет

Восстановлен 
ное молоко

Непрозрачная
жидкость

Жидкая
однородна
я
нетягучая

Характерные для
молока с легким
привкусом
кипячения.
Допускается
сладковатый
привкус, привкус
сухого молока,
недостаточно
выраженный вкус и
запах

Белый,
допускается с 
синеватым 
оттенком для 
обезжиренного 
молока, со светло­
кремовым 
оттенком - для 
стерилизованного 
молока, для 
обогащенного 
молока - в 
зависимости от 
цвета
используемых
компонентов
обогащения

Продукт пере­
работки моло­
ка восстанов­
лен ный

По основным органолептическим показателям продукты переработки 
молока восстановленные должны соответствовать требованиям, 
указанным в таблице 1 в зависимости от того по какой технологии были 
изготовлены

Сливки
питьевые

Однородная
непрозрачная
жидкость

Однород 
ная, в меру 
вязкая

Характерные для
сливок с легким
привкусом
кипячения.
Допускается
сладковато
солоноватый
привкус

Белый с кремо­
вым оттенком, 
равномерный по 
всей массе, 
светло-кремовый 
для
стерилизованных
сливок

Ряженка,
варенец

Однородная с
нарушенным
или
ненарушенным 
сгустком, без 
газообразовани 
я жидкость

Чистый 
кисломоло 
чный с 
выраженн 
ым
привкусом
пастеризац
ии

Светло- кремовый, 
равномерный, для 
варенца от белого 
до светло­
кремового

Кефир, кисло­
молочные 
продукты 
жидкие

Однородная с нарушенным 
или ненарушенным сгуст­
ком. Для продуктов, изготов­
ленных с применением 
дрожжей, допускается 
газообразование. При 
добавлении пищевкусовых 
компонентов с их наличием

Чистый кисло­
молочный, слегка 
острый вкус или 
вкус и запах, 
обусловленные 
добавленными 
компонентами. Для 
продуктов,

Молочно- белый,
равномерный
или
обусловленный
добавленными
компонентами
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Продолжение таблицы 1

Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний вид консистенци

я
вкус и запах цвет

изготовленных с 
применением дрож­
жей, допускается 
дрожжевой привкус

Ацидофилин Однородная тягучая 
жидкость

Чистый
кисломолочный, 
слегка острый вкус

Молочно-белый,
равномерный

Йогурт Однородная, в меру вязкая. 
При добавлении 
стабилизатора
желеобразная или 
кремообразная. При 
использовании пищевых 
компонентов - с наличием 
включений

Кисломолочные.
При добавлении са­
хара или подсласти­
телей - в меру 
сладкий вкус. При 
добавлении пище­
вкусовых компонен­
тов -обусловленный 
добавленными 
компонентами

Молочно-белый,
равномерный
или
обусловленный
добавленными
компонентами

Сметана Однородная масса с 
глянцевой поверхностью

Чистый кисло­
молочный, 
допускается привкус 
топленого масла

Белый или с 
кремовым 
оттенком, 
равномерный

Творог,
творожные
изделия

Мягкая, мажущаяся или 
рассыпчатая с наличием 
ощутимых частиц белка или 
без них.
При добавлении 
пищевкусовых компонентов 
-  с их наличием

Чистый кисло­
молочный, Допус­
кается привкус сухо­
го молока. При вве­
дении сахара или 
подсластителей - в 
меру сладкий вкус 
При добавлении 
пищевкусовых ком­
понентов -  обуслов­
ленный добавлен­
ными компонентами

Белый или с
кремовым
оттенком,
равномерный или
обусловленный
добавленными
компонентами

Топленое
масло

Зернистая или плотная, 
гомогенная, в 
расплавленном виде 
прозрачная, без осадка

Вкус и запах 
вытопленного 
молочного жира, без 
посторонних 
привкусов и запахов

От светло-желтого 
до желтого, 
равномерный

Мороженое Порции од­
нослойного 
или много­
слойного 
мороженого 
различной 
формы,

Плотная.
Однород
ная, без
ощутимых
комочков
жира,
стабилиза
тора

Чистый,
характерный для 
данного вида 
мороженного вкус

Характерный для 
данного вида 
мороженого, 
равномерный по 
всей массе 
однослойного или 
по всей массе 
каждого слоя
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СТ РК 1733-2015
Продолжение таблицы 1

Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний вид консистенция вкус и запах цвет
полностью 
или частично 
покрытые 
глазурью 
(шоколадом) 
или без 
глазури 
(шоколада)

и эмульгато 
ра, частичек 
белка и лак­
тозы, крис­
таллов льда. 
При добавле­
нии пищевку­
совых компо­
нентов - с их 
наличием. В 
глазированно 
м мороженом 
структура 
глазури (шо­
колада) одно­
родная, без 
ощутимых 
частиц саха­
ра, какао- 
продуктов, 
сухих
продуктов, с
наличием
частиц
орехов,
арахиса
вафельной
крошки и
др.при их
использован
ИИ

многослойного
мороженого.
Для

глазированного 
мороженого цвет 
покрытия 
характерный для 
данного вида 
глазури

Масло
сливочное,
паста
масляная

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность на 
срезе блестящая, или слегка 
матовая с наличием 
единичных мельчайших 
капелек влаги, консистенция 
недостаточно плотная и 
пластичная, 
слабокрошашаяся.
При добавлении 
пищевкусовых компонентов -  
с их наличием

Для сладко- сливоч­
ного масла и сладко­
сливочной пасты 
масляной -  выражен­
ный сливочный вкус 
и привкус пастери­
зации, без посторон­
них привкусов и 
запахов.
Для кисло-сливочно­
го масла и кисло­
сливочной пасты 
масляной-выражен- 
ный сливочный вкус 
с кисломолочным

От светло-
желтого до
желтого,
однородный,
равномерный.
При добавлении
пищевкусовых
компонентов
обусловленный
цветом
добавленных
компонентов
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СТ РК 1733-2015

Продолжение таблицы 1
Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний консистенция 
вид

вкус и запах цвет

привкусом, без пос­
торонних привкусов 
и запахов.
Для подсырного мас­
ла и пасты масляной 
допускается сыворо­
точный привкус. Для 
всех видов масла и 
пасты масляной 
допускается слабо­
кормовой выражен­
ные привкусы: сли­
вочный, пастериза­
ции, перепастериза- 
ции, привкус и/или 
недостаточно и 
растопленного масла, 
кисломолочный. При 
добавлении 
пищевкусовых 
компонентов — 
обусловленный 
добавленными 
компонентами

Сыр, сырный 
продукт 
сухие, в том 
числе 
плавленые

Порошкообразная или 
твердая, ломкая или другая 
При добавлении 
пищевкусовых компонентов 
с их наличием

Сырный, характерный 
для конкретного наи­
менования сыра. При 
добавлении пищевку­
совых компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

От белого до 
желтого.
При добавлении
пищевкусовых
компонентов -
обусловленный
добавленными
компонентами

Сыр
сверхтвердый

Форма различная. 
Консистенция ломкая, 
зернистая или другая. Без 
рисунка или с
глазками различной формы и 
расположения. При 
добавлении пищевкусовых 
компонентов с их наличием

Сырный, сладковато­
пряный с различной 
степенью 
выраженности, 
характерный для 
конкретного 
наименования сыра

От светло-жел­
того до желтого. 
При добавлении 
пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

Сыр твердый Форма бруска цилиндра, 
или другая произвольная 
форма. Консистенция 
однородная, плотная, слегка 
ломкая или другая. Глазки

Сырный, сладкова­
тый, пряный с различ­
ной степенью выра­
женности, 
характерный для

От светло- 
желтого до 
желтого 
равномерный.
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СТ РК 1733-2015

Продолжение таблицы 1
Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний вид консистенция вкус и запах цвет
крупные, средние, мелкие или 
отсутствуют. При 
добавлении пищ евкусовых 
компонентов с их наличием

конкретного 
наименования сыра

При добавлении
пищевкусовых
компонентов -
обусловленный
добавленными
компонентами

Сыр
полутвердый

Ф орма бруска или 
высокого, или невысокого 
цилиндра, или ш ара, или 
эллипса, или другая 
произвольная форма. 
Консистенция однородная, 
эластичная, пластичная. 
Глазки крупные, средние 
или мелкие, различной 
формы и  расположения 
или отсутствуют. П ри 
добавлении пищ евкусовых 
компонентов с их наличием

Для сыров с высокой 
температурой вто­
рого нагревания- 
сырный, сладкова­
тый, пряный, 
острый, с различной 
степенью выражен­
ности, характерный 
для конкретного 
наименования сыра. 
Для сыров с 
промежуточной и 
низкой температурой 
второго нагревания - 
сырный, кисловатый, 
слегка пряный, 
острый, с различной 
степенью выражен­
ности, характерный 
для конкретного 
наименования сыра. 
При использовании 
плесени или слизи - 
вкус и запах, 
обусловленные ви­
дом плесневой или 
слизневой микро­
флоры. При добавле­
нии пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

От белого до
светло-желтого,
равномерный,
мраморный или
другой. У сыров
с плесенью
прожилки
введенной
плесени. У
сыров с
поверхностной
плесенью -  ее
наличие. При
добавлении
пищевкусовых
компонентов —
обусловленный
добавленными
компонентами

Сыр мягкий Ф орма низкого цилиндра 
или другая произвольная 
форма. Консистенция от 
мягкой пластичной, плот­
ной, слегка упругой до 
нежной, мажущейся,

Кисло-молочный 
или сырный, 
характерный для 
конкретного 
наименования сыра. 
При использовании

От белого до
желтого. У
сыров с
плесенью
прожилки
введенной
плесени,
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СТ РК 1733-2015
Продолжение таблицы 1
Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний
вид

консистенция вкус и запах цвет

маслянистой. Допускается 
слегка ломкая, кроющаяся. 
Рисунок отсутствует. 
Допускается наличие 
небольшого количества 
глазков и пустот 
неправильной формы. При 
добавлении пищевкусовых 
компонентов с их наличием

плесени или слизи - 
вкус и запах, 
обусловленные видом 
плесневой или 
слизневой
микрофлоры. При
добавлении
пищевкусовых
компонентов-
обусловленный
добавленными
компонентами

у сыров с
поверхностной
плесенью - ее
наличие. При
добавлении
пищевкусовых
компонентов -
обусловленный
добавленными
компонентами

Сыр свежий, 
сыр
творожный

Форма
упаковки

Консистенция 
нежная, мяг­
кая пластич­
ная, мажу­
щаяся, одно­
родная. При 
добавлении 
пищевкусо­
вых компо­
нентов с их 
наличием

Чистый характерный 
для конкретного 
наименования сыра. 
При добавлении 
пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

От белого 
до светло­
кремового, 
равномерного по 
всей массе

Сыр
плавленый
ломтевой

Форма
упаковки.

От плотной, 
слегка упру­
гой до плас­
тичной, 
однородная 
по всей массе, 
сохраняющая 
форму после 
нарезания. 
При добавле­
нии пищевку­
совых
компонентов - 
с их наличием

Чистый, характерный 
для конкретного 
наименования сыра. У 
копченого с 
привкусом копчения. 
При добавлении 
пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

От белого до 
интенсивно-жел­
того, равномер­
ный. У копчено- 
го-от светло- 
желтого до жел­
того. У сладких 
сыров от белого 
до коричневого. 
При добавлении 
пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

Сыр
плавленый
пастообраз­
ный

Форма
упаковки.

От мягкой, 
пластичной 
до нежной, 
кремообраз­
ной мажущей­
ся, однород­
ная по всей 
массе.

Чистый, характерный 
для конкретного наи­
менования сыра. При 
добавлении пищевку­
совых компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

От белого до 
интенсивно­
желтого, 
равномерный. У 
сладких сыров 
от белого до 
коричневого.
При добавлении
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СТ РК 1733-2015

Продолжение таблицы 1
Наименованы 
е продукта

Наименование показателя
внешний вид консистенция вкус и запах цвет

При
добавлении 
пищевкусовых 
компонентов - 
с их наличием

пищевкусовых 
компонентов -  
обусловленный 
добавленными 
компонентами

Сыр
рассольный

Поверхность
ровная,
слегка
шероховатая 
или слегка 
слоистая со 
следами 
серпянки 
или формы, 
свойственна 
я
конкретному 
наименова­
нию сыра. 
Допускается 
наличие 
незначитель 
ных трещин, 
небольших 
углублений 
и небольшой 
деформации

На срезе сыр
имеет рисунок
состоящий из
глазков,
различной
формы.
Допускается
отсутствие
рисунка.
отсутствие
рисунка.

Чистый,
кисломолочный или 
кисловатый, в меру 
соленый, без 
посторонних 
привкусов и запахов, 
свойственный 
конкретному 
наименованию сыра

От белого до 
слабо-желтого, 
однородный по 
всей массе

Молоко сухое Однородный
порошок

Мелкий сухой 
порошок

Чистый свойствен­
ный свежему пасте­
ризованному молоку

Белый со светло­
кремовым 
оттенком

Сливки сухие Однородный
порошок

Мелкий сухой 
порошок

Чистый свойствен­
ный свежим пасте­
ризованным сливкам

Белый со светло­
кремовым 
оттенком

Молоко, слив­
ки концентри­
рованные

Однородная
жидкость

Однородная, в 
меру вязкая 
жидкость

Сладковато- солоно­
ватый, свойственный 
топленому маслу

Светло­
кремовый

Молоко, слив­
ки,
сгущенные с 
сахаром

Вязкая
однородная
масса

Однородная, 
вязкая по всей 
массе, без 
наличия 
ощущаемых 
кристаллов 
молочного 
сахара.

Чистый, сладкий, с 
выраженным вкусом 
пастеризованного 
молока. У молока 
сгущенного с саха­
ром и подвергнутого 
дополнительной тер­
мической обработке- 
карамельный 
привкус.

Белый, с
кремовым
оттенком,
равномерный.
При
термической 
обработке и 
изготовлении с. 
кофе и какао- 
коричневый
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СТ РК 1733-2015

Продолжение таблицы!
Наименование
продукта

Наименование показателя
внешний вид консистенция вкус и запах цвет

Допускается
мучнистая
консистенция
и
незначитель­
ный осадок 
лактозы на 
дне тары при 
хранении

Допускается наличие 
легкого кормового 
привкуса.

Молочные 
составные про 
дукты

В соответствии с описанием, представленным изготовителем, со 
вкусом и/или цветом, и/или запахом, обусловленными внесенными 
компонентами, использованием глазури или других пищ евых 
продуктов

Сыворотка Прозрачная
или
полупрозрач­
ная
жидкость

Жидкая,
однородная

Характерный для 
сыворотки, 
для творожной 
кисловатый, 
для подсырной 

сладковатый или 
солоноватый вкус

От бледно- 
зеленого до 
светло-желтого

Пахта Непрозрачная 
жидкость, без 
осадка и 
хлопьев

Жидкая,
однородная

Характерный для 
пахты
сладкосливочного 
масла - молочный, 
для пахты 
кислосливочного 
масла -  
кисломолочный 
вкус, допускается 
привкус
пастеризации или
слабо-кормовой
привкус

От белого до 
слабо-желтого

Казеин Однородный 
порошок или 
кристалличес 
кое вещество

Порошок или 
сухое
плотное или 
пористое 
зерно любой 
формы

Без запаха, вкус 
нейтральный

От белого до 
светло­
кремового

5.1.4 Обогащенные молоко и молочные продукты выпускают с применением 
йодированного белка, микроэлементов (Fe, Си, 2п и т.д.), витаминов (С, Е, Bi, В2 , Вб, 
В 1 2 , и т.д.), витаминных комплексов (С, Е, В, Bi, В 2 , Вб, В 1 2 , ниацина, пантотеновой 
кислоты, фолиевой кислоты, биотина и т.д.), провитаминов, лактата кальция, лактулозы и 
других компонентов, разрешенных к применению в установленном порядке 
уполномоченным органом государственного санитарно-эпидемиологического надзора 
Республики Казахстан.
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Физико-химические показатели обогащенных молока и молочных продуктов должны соответствовать действующему нормативному 
документу на конкретный вид продукции.

5.1.5 По основным физико-химическим показателям цельномолочные продукты должны соответствовать требованиям, указанным в 
таблице 2.

Таблица 2

Наименование
продукта

Наименование показателя
Массовая доля, % Кислотность,иТ Степень чистоты, 

по эталону, не 
ниже группы

Фосфатаза Температура 
при выпуске с 
предприятия, 
°С

жир белок с о м о ,
не менее

Молоко питьевое 0,1- 9,9 2,8 (для моло­
ка с м.д.ж.4%- 

2,6)

8,2 не более 21 I отсутствует 4±2

Молоко
восстановленное

ОД-9,9 2,8 (для моло­
ка с м.д.ж. 

4%-2,6)

8,2 не более 21 I отсутствует 4±2

Молочные коктейли, 
напитки

0,1 - 9,5 - - не более 24 - отсутствует 4±2

Сливки, в т.ч. 
повышенной жирности

10-34
35-58

1 ,8-2 .6  
1,2

5 ,2 -8
3,6

не более 19 
не более 18

- отсутствует
отсутствует

4±2

Кисломолочные про­
дукты, кроме йогурта, 
сметаны, творога, в т.ч. 
продукты с бифидобак­
териями и другими 
пробиотическими 
микроорганизмами

0,1-9,9 2,8
(для продукта 
с м.д.ж. 4%- 

2,6)

не
менее7,8

70 -140 отсутствует 4±2

Йогурт 0,1 -10 3,2 9,5 75 -140 - отсутствует 4±2
Сметана, продукты на ее 
основе

1 0 -5 8 1,2 3,6 60- 100 “ отсутствует 4±2

ы

С
Т

 Р
К

1733-2015



-lb

Окончание таблицы 2
Наименование

продукта
Наименование показателя

Массовая доля, % Кислотность,0
Т

Степень чистоты, 
по эталону, не 
ниже группы

Фосфатаза Температура при 
выпуске с 
предприятия, °С

жир белок СОМО, не 
менее

Творог 0,1 - 35 12,0 (для 
творога с 
м.д.ж. 18%-8)

13,5 (для 
творога с 

м.д.ж. 18%-
Ю)

не более 260 отсутствует 4±2

Творожные продукты 0,1-35 - - не более 230 - отсутствует 4±2

5.1.6. По основным физико-химическим показателям мороженое должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 3

Таблица 3
Вид мороженого Наименование показателя

Массовая доля,% Массовая доля,% Кислотность, °Т
жира СОМО сахарозы или общего 

сахара (за вычетом 
лактозы)

сухих веществ
молочного растительного

Пломбир 12,0-20,0 - 7,0-10,0 14,0 36 21
Сливочное 8,0-11,5 7,0-11,0 14,0 32 22
Молочное не более, 7,5 7,0-11,5 14,5 28 23
Кисломолочное не более, 7,5 7,0-11,5 17 28 90
С растительным 
жиром

не более, 12,0 7,0-11,0 14 29 22

Примечания
1 Минимальная массовая доля СОМО (7,0%) установлена для мороженого с пищевкусовыми продуктами, не отделяемыми от мороженого или образующими с

мороженым единую массу
2 Кислотность мороженого с пищевкусовыми продуктами крем-брюле, шоколадного, яичного, яично- белкового, яично-желткового должна быть не более: 

пломбира - 24 °Т, сливочного - 25 °Т, молочного - 26 °Т.
______ * Или молочного и растительного._______________________________________________________________________________________________________________
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5.1.7 По основным физико - химическим показателям масло должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 4.

Таблица 4

Наименование
масла

Массовая доля, % Титруемая кислотность молочной 
плазмы продукта,°Т, не более

Кислотность жировой 
фазы,0 К, не более

жира влаги соли сладкосливочного кислосливочного
Масло из коровьего молока 
топленое

не менее 99,0 не более 
1,0

- - - 2,5

Масло сливочное, в том 
числе:
- сладко- и кисло­

сливочное: 50 и более 14-46
-

не более 30 40-65 2,5

- несоленое; 50 и более 13-44 1,0 - -

- соленое;
- с компонентами 50-69 16-45

Масляная паста сладко­
сливочная и 

кислосливочная:
- несоленая;

- соленая;
39 -49
39-49

56-47
55-46 1,0

не более 33,0 40-65

2,5

- с компонентами 39-49 40-55 - - -

(-л
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5.1.8 По основным физико - химическим показателям сыр (кроме плавленого) 

должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 5.

Таблица 5
Наименование

продукта
Массовая доля, %

влаги жира в сухом вещ. поваренной соли
Сыр сухой от 2,0 до 10,0 от 1,0 до 40,0 вюпоч. от 2,0 до 6,0
Сыр сверхтвердый от 30,0 до 35,0 от 1,0 до 60,0 и более от 1,0 до 3,0 включ.
Сыр твердый от 40,0 до 42,0 от 1,0 до 60,0 и более от 0,5 до 2,5 включ.
Сыр полутвердый от 36,0 до 55,0 от 1,0 до 60,0 и более от 0,2 до 4,0 включ.
Сыр мягкий, в т.ч. 
сыр свежий, сыр 
творожный

от 55,0 до 80,0 от 1,0 до 60,0 и более от 0 до 5,0 для 
рассольного сыра 
от 2,0 до 7,0 вюпоч.,, 
для свежего и 
творожного сыра - от 0 
до 5,0

Сыр рассольный от 45,0 до 65,0 от 1,0 до 50,0 включ. от 1,0 до 6,0 включ.

5.1.9 По основным физико - химическим показателям сыры плавленые должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 6.

Таблица 6

Наименование
продукта

Массовая доля, %
жира в сухом 

веществе
влаги поваренной 

соли (кроме 
сладких сыров)

сахарозы (для 
сладких 
сыров)

Сыр плавленый 
ломтевой

до 65,0 включ. от 35,0 до 70,0 
включ.

от 0,2 до 4,0 
включ.

до 30,0 
включ.

Сыр плавленый 
пастообразный

от 20,0 до 70,0 
включ.

от 35,0 до 70,0 
включ.

от 0,2 до 4,0 
включ.

Сыр плавленый 
сухой

до 51,0 включ. от 3,0 до 7,0 
включ.

от 2,0 до 5,0 
включ.

Примечание - Массовая доля белка в сырах с массовой долей жира более 36 % должна составлять
не менее 16%.

5.1.10 По основным физико - химическим показателям сухие молочные продукты 
должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 7.

Таблица 7
Наименование показателя

Наименование Массовая доля, % Кислотность, Чистота, не
продукта жир белок, 

не менее
СОМО, не 
менее

°Т, не более ниже группы

Молоко сухое 0,1-41,9

ОО
О 53,1 21 В потребитель-

Сливки сухие, 42,0-
74,0

от 7,0 
до 18,0

от 21,0 
до 55,0

20 ской таре I, 
в транспортной 

П
в т.ч.
высокожирные

75,0-
80,0

5,0 15,0
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5.1.11 По основным физико - химическим показателям сгущенные молочные 
продукты должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 8.

Таблица 8

Наименование
продукта

Наименование показателя
Массовая доля, % Кислотность Чистота, 

не ниже 
группы

жир белок,
не
менее

СОМО, 
не менее

Стерилизованное 
сгущенное молоко

от 2,0 до 16,0 5,0 12,0 не более 50 I

Стерилизованное
концентрированное
молоко

от 2,0 до16,0 6,0 11,5 не более 60 I

Стерилизованные сливки от 10 до 34 1,8 -2,6 5,3 не более 40 I
Сгущенные сливки с 
сахаром

19,0-20,0 6,0 18,0 не более 40 I

5.1.12 По основным физико-химическим показателям продукты переработки молока 
восстановленные должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 2 в 
зависимости от того по какой технологии был изготовлен продукт.

5.1.13 Массовая доля пищевых добавок в молоке и молочных продуктах должна 
соответствовать [1], [2], [3].

5.1.14 Допустимые уровни содержания микроорганизмов (КМАФАнМ, БГКП, 
патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, стафилококки S.aureus, листерии 
L.monocytogenes, дрожжи, плесени в кисломолочных продуктах в соответствии с [1].

5.1.15 Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичные 
элементы, микотоксины, диоксины, меламин, антибиотики, пестициды, радионуклиды) в 
кисломолочных продуктах в соответствии с [2].

5.2 Требования к сырью и вспомогательным материалам

5.2.1 Сырье, применяемое для производства молока и молочных продуктов, в том 
числе пищевые добавки (консерванты, ароматизаторы) и компоненты должны 
соответствовать требованиям [1], [2], [3].

5.2.2 Требования к молоку-сырью предусмотрены в СТ РК 1760, ГОСТ 31449.
5.2.3 Требования к сырью и вспомогательным материалам для производства молока 

и молочных продуктов установлены в нормативном документе по стандартизации или 
техническом документе изготовителя, в соответствии с которым производится продукт 
переработки молока.

5.3 Маркировка

5.3.1 Маркировка потребительской упаковки осуществляется в соответствии с 
требованиям [1], [4].

5.3.2 Маркировка групповой упаковки, многооборотной и транспортной, 
транспортного пакета осуществляется в соответствии с [1], [5] согласно ГОСТ 14192 и 
СТ РК 1406 с нанесением манипуляционных знаков или предупредительных надписей: 
«Беречь от солнечных лучей» и «Ограничение температуры» с указанием минимального
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и максимального значений температуры.
5.3.3 При обандероливании прозрачными полимерными материалами маркировку на 

боковые поверхности групповой упаковки и транспортной тары и транспортного пакета 
допускается не наносить.

Маркировкой в этом случае служат видимые надписи на потребительской таре или 
групповой упаковке, или транспортной таре, дополненные информацией о количестве 
мест и массе брутто. Не просматриваемые надписи, в том числе манипуляционные знаки, 
наносят на листы-вкладыши или представляют любым другим доступным способом.

5.4 Упаковка

5.4.1 Упаковочные материалы, потребительская и транспортная тара, используемые 
для упаковывания продукта, должны соответствовать требованиям [5] и документов, в 
соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать безопасность и качество 
продукта при хранении, перевозках и реализации.

5.4.2 Формирование групповой упаковки в соответствии с ГОСТ 25776.
5.4.3 Транспортные пакеты формируют по ГОСТ 23285 и ГОСТ 26663.
5.4.4 Укладку транспортного пакета осуществляют так, чтобы была видна 

маркировка не менее одной единицы потребительской тары и/или групповой упаковки, 
и/или транспортной упаковки, и/или многооборотной упаковки с каждой боковой стороны 
транспортного пакета.

Укладку транспортного пакета осуществляют способами, обеспечивающими 
сохранность нижних рядов потребительской тары и/или групповой упаковки, и/или 
транспортной тары, и/или многооборотной упаковки, исключая механическую 
деформацию.

5.4.5 Допускаемые отрицательные отклонения содержимого нетто от номинального 
количества (не более 10 кг) в соответствии с ГОСТ 8.579.

6 Требования безопасности

Безопасность производства молока и молочных продуктов должна соответствовать 
требованиям [1], [2], а также действующим нормативным документам.

7 Требования охраны окружающей среды

Для предупреждения вреда окружающей природной среде при производстве молока 
и молочных продуктов и утилизации отходов должны соблюдаться требования 
установленные в [1], [2].

8 Правила приемки

8.1 Определение партии и объема выборки молока и молочных продуктов 
производят по ГОСТ 1734, ГОСТ 26809.

8.2 Молоко и молочные продукты контролируют по показателям качества и 
безопасности, предусмотренным в разделе 5 в соответствии с программой 
производственного контроля, утвержденной в установленном порядке.
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9 Методы контроля

9.1 Отбор проб и подготовка их к анализу осуществляется -  по СТ РК 707, 
ГОСТ 26809, ГОСТ 3622.

9.2 Определение внешнего вида, консистенции, вкуса и запаха, цвета, проводят 
органолептическим методом и характеризуют в соответствии с требованиями 5.1.3 по 
СТ РК 1732.

9.3 Контроль физико-химических показателей молока и молочных продуктов 
проводят отдельно по каждой единице потребительской тары, включенной в выборку.

9.4 Определение массовой доли жира по ГОСТ 5867.
9.5 Определение кислотности по ГОСТ 3624.
6.6 Определение фосфатазы по ГОСТ 3623.
9.7 Определение массовой доли белка по ГОСТ 23327.
9.8 Определение содержания сахарозы и общего сахара по ГОСТ 3628.
9.9 Определение фальсификации продукта по СТ РК 2152.
9.10 Подготовка проб к определению токсичных элементов -  по ГОСТ 26929.
9.11 Определение содержания токсичных элементов:
-ртути по ГОСТ 26927;
- мышьяка по ГОСТ 26930 и ГОСТ 30538;
- свинца по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178 и ГОСТ 30538;
- кадмия по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178 и ГОСТ 30538.
9.12 Определение микотоксинов (афлатоксина Mi) - по ГОСТ 30711.
9.13 Определение содержания антибиотиков по СТ РК 1505.
9.14 Определение содержания радионуклидов по ГОСТ 32161, ГОСТ 32163.
9.15 Определение содержания пестицидов по ГОСТ 23452.
9.16 Методы микробиологических анализов по ГОСТ 32901.
9.17 Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных 

палочек (колиформных бактерий) по ГОСТ 30518.
9.18 Определение патогенных микроорганизмов, бактерий рода Salmonella -п о  

ГОСТ 31659.
9.19 Определение бактерий рода Staphylococcus aureus по ГОСТ 30347.
9.20 Методы выявления и определения количества бактерий вида Escherichia coli по 

ГОСТ 30726.
9.21 Требования безопасности при проведении микробиологических анализов в 

соответствии - с [1], [2].

10 Транспортирование и хранение

Молоко и молочные продукты транспортируют специализированными 
транспортными средствами в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся 
грузов, действующими на данном виде транспорта.

11 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие продукта требованиям настоящего стандарта 
при соблюдении условий транспортирования

Условия хранения и срок годности продукта с момента окончания 
технологического процесса устанавливает изготовитель с учетом требований [1], [2].
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