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Н есоблюдение ст андарт а преследует ся по закон у

Настоящий стан дар т р а сп р о стр а н я ется  на колбасы  и зельцы  кр овя

ны е, предназначенны е д л я  реализации в тор го вой  се ти  и на предприя

ти я х  общ ественного питания.

I .  АССОРТИМЕНТ

I . I .  В зави си м ости  от и схо д н о го  сырья кровяные колбасы  и 

зельцы  и зго тавл и ваю тся  следующих наименований и с о р т о в .

Наиыенованиа кровяных 
к о л б а с  и зе л ь ц е в

j Сорт j Код ОКП

К олбаса кр овян ая  копчен ая первый 9 2  1315  2 9 7 0  XX

К олбаса к р овян ая  вар ен ая трети й 9 2  1315  8 4 7 0  XX

К олбаса к р овян ая кашная трети й 9 2  13 1 5  9 1 9 0  XX

Зельц  красный высший 9 2  1 3 1 6  1 1 2 0  XX

Зельц  красный второй 9 2  13 1 6  6 6 3 0  XX

З ельц  красный трети й 9 2  13 1 6  8 5 4 0  XX

И З Д А Н И Е  О Ф И Ц И А Л Ь Н О Е

Начальник Каз. ( ссп> 
п:с СССР.

ЗАРЕГИСТРИРОВАНО

о  к н и г е  у ч е т а

П Е Р Е П Е Ч А Т К А  В О С П Р Е Щ Е Н А
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2 .  ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

2 . 1 .  Кровяные колбасы  и зельц ы  должны и з г о т о в л я т ь с я  в  с о о т 

в е т с т в и и  с  требованиям и н астоящ его  стан д ар та  и т ех н о л о ги ч еск о й  

инструкции, утверж денной М инистерством мясной и молочной промыш

ленн ости  К а за х с к о й  ССР с  соблю дением санитарны х норм и правил д л я  

предприятий мясной и птицеперерабатываю щ ей промыш ленности, утверж 

денных в  у стан овл ен н о м  п о р я д к е .

2 . 2 .  Для и зго т о в л е н и я  кровяны х к о л б а с  и з е л ь ц е в  должны при

м е н я т ь ся  следующие виды сы рья и м атер и ал о в :

субпродукты  мясные обработанны е по ОСТ 4 9  5 4 - 7 3 ;  

м ясо-сви н и н а по ГОСТ 7 7 2 4 - 7 7 ;  

м я со -го в я д и н а  по ГОСТ 7 7 9 - 5 5 ;

сухож и ли я, м еж со ск о вая  ч а с т ь ,  соед и н и тел ьн ая  т к а н ь , шкурка 

сви н а я * ,

шпик сви н ой  хр ебтовы й  и б оковой  по ОСТ 4 9  3 8 - 7 2 ;  

жир сборный по ОСТ 4 9  1 2 5 - 7 8 ;  

к р о в ь  пи щ евая;

кр ахм ал  картоф ельный по ГОСТ 7 6 9 9 -7 8  не ниже п ер во го  со р т а  

или кр ахм ал  кукурузны й по ГОСТ 7 6 9 7 - 6 6 ,  или мука пшеничная по 

действующ ей н ор м ати вн о-тех н и ч еск ой  документации не ниже п е р в о го  

с о р т а ;

крупа п ер л о ва я  или я ч н е ва я  по ГОСТ 5 7 8 4 - 6 0 ,  иди г р е ч н е в а я  

по ГОСТ 5 5 5 0 - 7 4 ;

с о л ь  п овар ен н ая пищ евая по ГОСТ 1 3 8 3 0 -6 8  не ниже п ер во го  

с о р т а ;

с а х а р -п е с о к  по ГОСТ 2 1 - 5 7  ( с  0 1 . 0 7 . 8 0 г .  по ГОСТ 2 1 - 7 8 ) ;  

натрий а зо ти сто к и сл ы й  (н и три т н атр и я) по ГОСТ 4 X 9 7 -7 4 ;  

лук репчаты й свеж ий по ГОСТ 1 7 2 3 - 6 7  или сушеный по 

ГОСТ 7 5 8 7 - 7 1 ;
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перец  белый и черный колоты й по ОСТ 18  2 7 9 - 7 6 ;  

перец  душистый колотый по ОСТ 1 8  2 7 4 - 7 6 ;  

г в о зд и к а  к о л о т а я  по ОСТ 1 8  2 7 6 - 7 6 ;  

корица к о л о т а я  по ОСТ 18  2 7 8 - 7 6 ;

а к ст р а к т ы  перца ч е р н о го , б е л о г о , ду ш и стого , г в о зд и к и , корицы

по д е й с т в у щ е й  н ор м ати вн о-техн и ч еск ой  докум ентаци и ; 
пузыри мочевые говяж ьи  по ГОСТ 1 6 3 3 3 - 7 0 ;  
пузыри кочевы е свиные по ГОСТ 1 7 2 8 6 - 7 1 ;

гу зен к и  баран ьи  по ГОСТ 1 6 4 0 3 - 7 0 ;  

синюги баран ьи  по ГОСТ 1 6 4 0 6 - 7 0 ;  

синюги говяж ьи  по ГОСТ 1 3 4 6 1 - 6 8 ;  

черевы  говяж ьи  по ГОСТ 1 3 4 3 9 - 6 8 ;  

черевы  свины е по ГОСТ 1 6 4 0 2 - 7 0 ;

к р у га  говяж ьи  по ГОСТ 1 3 4 6 0 - 6 8 ;

гу зе н к и  свины е по ГОСТ 1 7 2 8 4 - 7 1 ;

ж елудки свины е по ОСТ 4 9  5 4 - 7 3 ;

оболочка и з целлю лозной пленки по ОСТ 4 9  1 0 1 - 7 3 ;

ш пагат и з лубяных волокон  по ГОСТ 1 7 3 0 8 - 7 1 ;

нитки льняные пошивочные по ГОСТ 1 4 9 6 0 - 7 6 .

Примечание. Не д о п у с н а е т с я  применение м яса и су б п р о д у к т о в , зам о
роженных б о л е е  одн ого р а з а ,  а такж е сы рья с  п ри знака
ми н е с в е ж е с т и .

2 . 3 .  Кровяные кол б асы  и зельц ы  должны и з г о т а в л и в а т ь с я  по 

р ец еп ту р ам , приведенным в  т а б л .1 .



Таблица I

Наименование сы р ья, п р ян ое-1------------- |Квар вн 1яКр° ВЯНа?
тай  и всп ом огательн ы х |копче- | з - г о  сор та  \
м атер иалов |'ная

i l - r o
(со р та

Неде
!

п т  
“ Г 

I

кашная 
3 - г о  сор та

З е л ь я  красный

У, Р а

вы сш его} 
аор та  !

2- г о
сор та

3 - г о
сор та

Сырье, к г  (н а  1 0 0  к г  сы рья)

Ц ясо-свин и н а хилован н ое 
полуж ирное, с о л е н о е , блан
шированное 15

Ыясо говядина хилован н ое 
п ер во го  с о р т а , с о л е н о е , 
бланшированное 20

Мясо свиных го л о в  вар ен ое

Мясо бараньих го л о в  вар ен ое

Языки говяж ьи  иди свиные 
вареные

Печень б а р а н ь я , говяж ья  
или св и н а я , бланширован
ная

Сердце сол ен ое вар ен о е  15

Мясо пищеводов и м ясн ая 
о б р езь  вареные

Л егкие говяж ьи  и свиные 
варены е

20
3 0

15

12

8

10

5

TJ
О
Н

X
ф
О)
О
О
"О

!■*IVJ1
лл

*
Оч

"U



Продолжение таблицы I

------------------------------------- т --------
Наименование сы рья, п р ян ое- |-------------
т е й  и вспом огательны х [к о п ч е -
материалов !н а я

! 1- г о  
| сор та

К олбаса кровян ая_________ '
"] вар ен ая • кашная 
I 3 - г о  сор та ! 3 - г о  сор та
i___________ Р е ц е п т у р а
j I I 2 | I I 2

j Зельп красный________
j вы сш егоj 2- г о  ! 3 - г о  
j  сор та  j сор та j сор та
+  I
! !

Рубец говяжий и бараний 
вареный

Шпик свиной боковой ,солен ы й  
бланшированный 20

Шпик свиной хребтовы й

Жир сборный

Кровь пищевая дефибрирован
н ая вар ен ая

Кровь пищевая стабилизиро
ван н ая , со л е н а я , сырая 15

Крахмал или мука пшеничная

Крупа гр е ч н ев а я , п ер ловая 
иди яч н евая  вар ен ая

Шкурка сви н ая вар ен ая
Шкурка сви н а я , со ед и н и т е вь - 
н ая т к а н ь , м еж сосковая 
ч а с т ь , сухожилия, ноги го
вяжьи и свины е, уши и губы 
говяжьи и свины е,варены е 15

15

32

5 0  -  3 0  -

3 0  -  3 0  3 0  35

3 0  3 0

18

35 2 0  25 35
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О
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О
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Продолжение таблицы I

------------------------------------т ---------
Наименование сырья» пряное- I----------------
тей  и вспомогательных | копче
на териа лов { ная

* 1- г о  
сорта

Колбаса кровяная____________
в а р е н а я i кашная
3 -г о  сорта 1 3 -г о  сорта 

г е п б д т у р а
I  I 2  ! I  ! 2

Зэльд красный
I т------------

высшего i 2- г о  ! 3 - г о  
| сорта j сорта j сорта

Шкурка сви н ая, соединитель
ная тк ан ь , иеж сосковая 
ч а с т ь , сухожилия, субпродук
ты П категор и я, вареные 50 68

ИТОГО: 100 100 100 100 100 100 100 100

Пряности и вспомогательные материалы,; г  .
( на 100 к г  сырья)

250ССоль поваренная пищевая 2500 2500 2500 2 500 25 0 0 2500 2500

Сахар песок - - - - - 200 - —

Нитрит натрия ( в  раст
во р е) 5 - 5 - 3 5 5 5

Перец черный, белый 100 6 0 100 70 6 0 100 100 100
Гвозд и ка, корица, перец 
душистый 5 0 5 0 50 80 5 0 100 4 0 50

Лук свежий очищенный - - - 2000 2000 - - -
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Продолжение таблицы I

Наименования сн п ья . ! К олбаса кровян ая _ Т  Зельц  красный
пряностей  и всп о н о - j { вавй н ая 
гательн ы х м атериалов ; копчен ая I сор та

кашная ; { |
3 - г о  сор та ! вы сш его: 2- г о  : з - г о

1 Г * --------  Р 9 Ц б! п т  у  р а : сор та ! сор та \ сор та

___________________________ L _________
r r L T i  f  i i

Оболочка Круга г о -  Черевы говяж ьи Черевы говяж ьи Пузыри мочевые вм ести м о-
вяжьи средние и широкие, средние и широ- стью  1-2  к г ,  глухи е к о н -
д о  4 ,5  иди черевы  свиные о и - к и е , черевы  цы говяж ьих синю г, с в и -
синюги рокие свиные д и ам ет- ные ж елудки, оболочка
бараньи ром б олее 3 7  мм. и з целлюлозной пленки

Гузен ки  б а р а - диаметром от 100 до
ньи и свиные 120 мм.

Оболочка из целлюлозной пленки диаметром 
до 8 0  нм.

Примечания: Д оп ускается применение:
1 .  Э кстрактов пряностей взам ен  натуральных в  со о тветстви и  с  техн ологи ческой  

инструкцией по их применению;

2 .  Дука суш еного в  к о л и ч естве  225 г  взам ен  I  к г  свеж его  очищенного л у к а .

2 .  4 .  По органолептическим и физико-химическим п оказателям  кровяные колбасы  

и зельцы  должны с о о т в е т с т в о в а т ь  требованиям и нормам, указанным в т а б л .2 .
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Таблица Z

Наименование
п о к а за т ел е й

Внешний вид

Консистенция 

Вкус и за п а х

Вид фарша на 
р а з р е зе

Ф орм а,разм ер, 
в я зк а  батонов

; Х арактери сти ка и нор)ta

t Колбаса кровян ая Зе'льп красный

, коп чен ая j вар ен ая  ; кашная в а р е -  
| 1- г о  сор та { 3 - г о  сорта ; ная 3- г о

высш его | 2- г о  сор та | 3 - г о  сорта 
сор та j {

Батоны не деформированные с  ч и стой , с ^ ^ , ^ 8й С]1Й&реждвния ободочки, б е з  пя
т е н , сл и п о в , наплывов фарша и отеков б у л ьон а. Допускаю тся отеки хира не 
более 5 0  ыы. .

П л о т н а я :  В я э  к а я  i n  л о т  н а я

Приятный,в меру соленый, с  выраженным ароматом п р ян остей , б е з  постороннего 
привкуса и з а п а х а .

Фарш не крошливый, б е з  п у с^ т о т , от к р асн о го  до кори чн евого в д е т а , равномер
но перемешан и содерж ит:

кусочки ш ли-! кусочки  р у б - крупинки 
ка размером >ца размером каши 
8 х  8 мм 15x25  мм в  

I  рецептуре

кусочки  шпи- кусочки  м я - мелко 
к а  размером с е  свиных и зм е д ь - 
6x 6 мм, г о в я -  г о л о в  р а зм е - ченный 
жьих или ром не более фарш 
свиных язы ков 12 мм 
размером 
не более 
10 мм.

В оболочке 
из целлюлоз
ной пленки 
батоны пря
мой формы 
длиной до 
5 0 0  мм,

В оболочке 
из целлюлоз
ной п ленки v 
батоны пря
мой формы 
длиной до 
5 0 0  мм,

В ободочке 
из целлюлоз
ной пленки4 
батоны пря
мой формы

Ш Г

В натуральной оболочке -  к р у г л а я , 
овал ьн ая , п р о д о л го ватая , подпрессо
ва н н а я . В ободочке из целлюлозной 
пленки батоны прямой формы длиной 
до 30U мм.

00
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Продолжение табли ца 2

Наименование
п о к а за т ел е й

Х арактеристика и
1______________ Колбаса, аи д щ р ад _________________ |------^наипид____________ ________
! копченая 1 вар ен ая  !кам н ая ва р ен а я ! высш его , -  j 3 - г о
j 1- г о  сор та  [ j  3 - г о  сорта J 3 - г о  сор та  | сор та [ с  ^  U D i j сор та

норма
З ельц  красный

в натураль
ной об о л оч к е- 
батонн прямой 
или с л е г к а  
изогн утой

г а х  длиной
до 5 0 0  мм

с  двумя пере
вязкам и  по
с е р ед и н е . В 
ч е р ев а х  от
крученные 

формы', в  к р у - батоны дл и - 
ной от 200 
до 2 5 0  мм

в г у зе н к а х  ба
тоны прямой 
иди сл е гк а  
изогн утой  фор
мы длиной 
до 4 0 0  мм с  
двумя пере
вязкам и  на

б е з  попереч
ных пер евя
зо к

нижнем конце 
б а т о н а . В 
ч ер евах  £ в и -  
де колец  с  
внутренним 
диаметром 
от 1 5 0  до 
200 мм

<

<(
К ассо вая  доля в л а г и , 
%,-*1не бол’ее 4 8 75 70 5 0  6 0

75 !
М ассовая доля поварен
ной с о л и ,^ ? , не более 2 ,5 2 ,5 2 ,5 2 ,5  2 ,5 2 , 5  I
М ассовая доля кр ахм ала, 
%, не более - - - - 2 !
Содержание нитрита нат
р и я , м г,н а  100 г  продук
т а ,  не более 5 5 ( 2  рецеп

т у р а )
3 (2  рецеп

т у р а )
5 5

;<

5 <

Масса з е л ь ц е в , к г от о д н о г о  до четы рех 1
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2 . 5 .  Кровяные кол б асы  I  со р т а  и зельц ы  вы сш его и П со р то в  

должны в ы п у ск а т ь ся  в  реализацию  о тем п ер атур ой  в  толще продукта 

не ниже 0 и не выше +8°С , кровяны е колбасы  и зельц ы  1 со р та  -  

при тем п ер ату р е не ниже 0  и не выше +6° С .

3 .  ПРАВИЛА ПРИЕМКИ

3 . 1 .  Правила приемки, оп р еделен и е партии и отбор проб по 

ГОСТ 9 7 9 2 - 7 3 .

3 . 2 .  Каждая п ар ти я кровян ы х к о л б а с  и з е л ь ц е в  должна быть при

н ята отделом  п р о и зво д ств ен н о -ве те р и н а р н о го  к он тр ол я  (ОПВК) пред

п р и я т и я -и зго т о в и т е л я  и должна со п р о во ж д аться  документом у с т а н о в 

ленной формы, удостоверяющ им е е  к а ч е с т в о .

3 . 3 .  П о казател и  м а ссо в о й  доли в л а г и , поваренной с о л и , к р ах 

мала и содерж ание нитрита н атрия оп р еделяю тся не реже од н ого  р а за  

в  15 дней д л я  кровяны х к о л б а с  и з е л ь ц е в  вы сш его , п ер в о го  и в т о р о 

г о  с о р т о в  и не реже од н ого  р а за  в  5  дней д л я  кровяны х к о л б а с  и 

з е л ь ц е в  т р е т ь е г о  с о р т а .

3 . 4 .  П отр еби тель и контролирующие ор гани зации  имеют п р аво  про

во д и ть  выборочный кон тр оль на с о о т в е т с т в и е  тр ебован и ям  н астоящ его  

с т а н д а р т а .

4 .  МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ

4 . 1 .  К онтроль ор ган о л еп ти ч ески х  п о к а за т е л е й  п р о вод и тся  

по ГОСТ 9 9 5 9 - 7 4 .

4 . 2 .  М ассо вая  д оля в л а ги  о п р е д е л я е т ся  по ГОСТ 9 7 9 3 - 7 4 .

4 . 3 .  М ассо вая  д ол я  поваренной соли  о п р е д е л я е т ся  по 

ГОСТ 9 9 5 7 - 7 3 .

4 . 4 .  М ассовая  д о л я  крахм ала о п р ед е л я е тся  по ГОСТ 1 0 5 7 4 - 7 3 .

4 . 5 .  Содержание нитрита н атри я о п р е д е л я е т ся  по ГОСТ 8 5 5 8 - 7 8 .

4 . 6 .  П актвриолиические и ссл ед о ва н и я  п р о во д я т ся  по 

ГОСТ 9 9 5 8 - 7 4 .
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4 . 7 .  Проверка р азм ер ов б атон ов кровяных к о л б а с  п р о вод и тся  

тех н и ч еск и й  осм отр ом .

С р ед ст во  и зм ерен ия -  м е та л л и ч е ск а я  линейка по ГОСТ 4 2 7 - 7 5  

или м ета л л и ч еск а я  р у л етка  по ГОСТ 7 5 0 2 - 6 9 .

Проверка формы и вя зк и  батон ов кровяны х к о л б а с  п р овод и тся  ви

зуальны м к о н тр ол ем .

4 . 8 .  К онтроль м ассы  з е л ь ц е в  п р о вод и тся  на в е с а х  по 

ГОСТ 1 3 8 8 2 - 6 8 .

4 . 9 .  О пределение тем пературы  в  толще продукта п р о вод и тся  т е р 

мометром по ГОСТ 9 1 7 7 - 7 4  в защитной опр аве по ГОСТ 3 0 2 9 - 7 5 .

5 .  УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 
И ХРАНЕНИЕ

5 . 1 .  Кровяные кол б асы  и зельц ы  упаковы ваю т в чи стую , сухую» 

б е з  п лесен и  и п осто р он н его  за п а х а  многооборотную  т а р у  -  д ер евян 

ную по ГОСТ 1 3 3 6 1 - 7 8 ,  ГОСТ 1 1 3 5 4 - 7 7 ,  м еталли ческую  по

ОСТ 4 9  1 2 3 - 7 8 ,  полимерную по ГОСТ 1 7 3 5 8 - 7 1 ,  ОСТ 4 9  1 2 7 - 7 8  или 

ящики и з гоф рированного кар тон а по ГОСТ 1 3 5 1 3 - 7 4 .  Т ара должна 

бы ть вы стлан а оберточн ой  бум агой  по ГОСТ 8 2 7 8 - 7 5 ,  свободными кон 

цами котор о й  продукция у к р ы в а е т ся  с в е р х у .

М асса н е т т о  продукции в  м н огооборотной т а р е  не должна быть 

б о л ее  4 0  к г ,  в  ящиках и з гоф рированного кар тон а -  2 0  к г .

5 . 2 .  В  единицу тары  упаковы ваю т кровяны е колбасы  и зельц ы  

одн ого наименования и с о р т а .

У паковку кровян ы х к о л б а с  и з е л ь ц е в  разны х наименований и со р 

т о в  п р оводят т о л ь к о  с  с о г л а с и я  п о т р е б и т е л я .

5 . 3 .  В каждую единицу у п аковки  вклады ваю т ярлык с  у к а за н и е м :

т о в а р н о го  зн ак а  иди наименования п р е д п р и я т и я -и зго т о в и т е л я

и е г о  подчи н ен н ости ;
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наименования продукции и её  сорта; 

даты и ч а с а  и зг о т о в л е н и я ; 

номера упаковщ и ка; 

обозн ачен и я н астоящ его  с т а н д а р т а .

5 . 4 .  Т р ан спор ти рован и е кровян ы х к о л б а с  и з е л ь ц е в  п р о и зво д и тся  

в  охлаждаемой или и зотер м и ческом  т р а н с п о р т е , обеспечивающим с о х 

р ан н ость  к а ч е с т в а  продукции.

5 . 5 .  Кровяные к ол б асы  должны х р а н и т ь ся  в  подвешенном с о с т о я н и и , 

зел ьц ы  -  разложенными в  один ряд на стел л а ж а х  при тем п ер ату р е не 

ниже 0 и не выше +8°С и отн оси тельн о й  влаж н ости  в о зд у х а  75 ±5% ,

6 . 1 .  И зго т о в и т е л ь  гар ан ти р у ет  с о о т в е т с т в и е  кровяны х к о л б а с  

и з е л ь ц е в  тр ебован и ям  н астоящ его  ст а н д а р та  при соблюдении услови й  

хр ап ен и я и тр ан сп ор ти р ован и я .

Гарантийный ср о к  хран ен и я кровяны х к о л б а с  и з е л ь ц е в  вы сш его , 

п е р в о го  и в т о р о г о  со р то в  н е б о л ее  4 8  ч ,  т р е т ь е г о  со р та  -  не б о л ее  

12 ч с  момента окончания т е х н о л о г и ч е с к о г о  п р о ц е с с а .

6 .  ГАРАНТИИ ИЗГОТОВИТЕЛЯ

Начальник о тд ел а  пищевой Н ачальник о тд ел а  наукипромышленности 
Г осп л ан а К а за х с к о й  ССР

° * « Р в й  инженер

В.И.Куш манова
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