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ЦАЗАЦСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ

АСПАЗДЬЩ TAF AM ДАР.
М ¥3 Д АТЫ Л F АН ШАЛА ФАБРИКАТТАР

Жалпы техникалык; шарттар

Енпзшетш уак;ыты 2001.07. 01.

1 1^олданылу саласы

Осы стандарт белшек сауда мен цогамдьщ тамакдандыру орында- 
рында сатылуга арналган муздатылган аспаздьщ шала фабрикаттар 
тагамдарына (будан cpi-шала фабрикаттар) таратылады.

Хальщтыц eMipi, денсаулыгыныц каутшздшш кдмтамасыз етуге 
багытталган мшдетп талаптар 4.2 тармагында мазмундалган.

Стандарт сертификаттау максатына жарамды.

2 Нормативтж сштемелер

Осы стандартта келес! нормативтк куэкаттарга сштемелер колда- 
нылган:

МСТ 9958-81 Колбаса буйымдары жене еттен жасалган ошмдер. 
Бактериологияльщ талдау тэсшдерт

МСТ 10444.2-94 Тагам ешмдерг Санын айцындау мен аньщтау 
тэсш-дерг Staphylococcus aureus.

МСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
МСТ 21237-75 Ет. Бактериологияльщ талдау эдютерг
МСТ 23042-86 Ет жене ет ошмдерг Майды аньщтау эдкл.
МСТ 26927-86 Шшазаттар мен тагамдьщ ошмдер. Сынапты 

аньщтау эдютерг
МСТ 26929-94 Шиюзаттар мен тагамдьщ ошмдер. Сынама дайын- 

дау. Улы заттардьщ молшерш аньщтау уыйн минералдандыру.

Ресми басылым
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МСТ 26930-86 Шшазаттар мен тагам дык; ешмдер. Тотияынды аньщ- 
тау эдютерг

МСТ 26931-86 Шшазаттар мен тагам дык; ешмдер. Мысты аньщтау 
эд1стерг

МСТ 26932-86 Шикззаттар мен тагамдьщ ешмдер. Крргасынды аньщ­
тау эд1стерг

МСТ 26933-86 ЛЬпазаттар мен тагамдьщ ешмдер. Кадьмшвд аньщ­
тау эд1стерг

МСТ 26934-86 Шшазаттар мен тагамдьщ ешмдер. Мырышты аньщ­
тау эдютерг

МСТ 30178-96 Шшазаттар мен тагамдьщ ешмдер. Улы заттарды 
аньщтаудьщ атомдьщ-сщюу эдкл.

ЭН 1-40 3805 Кеогам дык; тамакдандыру орындары ешмдершщ сапа- 
сын зертханальщ бащялау жен1ндег1 эдютемел1к нусцаульщтар.

3 Сурыпталым

3.1 Шала фабрикаттар колданылатын шиьазатына жене нысанына 
байланысты темендег1дей сурыпталымда дайындалады:

- тушпаралар;
- мэнтшер;
- чебуректер;
- бэлпптер;
- равиоли;
- хинкали;
- варениктер;
- голубцылар.

4 Жалпы техникалык; талаптар

4.1 Шала фабрикаттар осы стандарттьщ талаптарына сэйкес болуы 
жэне санитарльщ ережелерд1 сацтай отырып, белгшенген тэртште бекь 
т1лген рецептуралар, технологияльщ нусцаульщтар бойынша ещцршу1 
керек.
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4.2 Сипаттамалар

4.2.1. Органолептикальщ керсетклштер бойынша шала фабрикаттар 
1-кестеде керсет1лген талаптарга сэйкес болуы керек.

4.2.2. вздершщ физика-химияльщ касиеттер1 жен1нен мына шала 
фабрикаттар - мэнтшер, тушпаралар, равиоли, хинкалилар 2-кестеде 
керсет1лген талаптарга сойке с болулары керек.

4.2.3 вздершщ физика-химияльщ касиеттер1 бойынша темендег1 ша­
ла фабрикаттар - чебуректер, бэл1штер, майтокаштар 3-кестеде керсе- 
тклген талаптарга сай болулары керек.

4.2.4 взшщ физика-химияльщ касиеттер1 бойынша голубцылар 4- 
кестеде белгшенген талаптарга сэйкес болулары керек.

4.2.5.Шала фабрикаттардыц эр накты туршщ органолептикальщ жэне 
физика-химияльщ керсетк1штер1 технологияльщ нускдульщта бекттшхл 
керек жэне осы стандартта белг1ленген мелшерден томен болмауы ке­
рек.

4.2.6 Шала фабрикаттарды муздатып катыру мен сактау удерютер1 
кезшде олардыц 6ip-6ipiH e жабысып кал у ы на, нысаныныц бузылуына 
жэне камырдьщ кабатталуына жол бер1лмейд1.

4.2.7 Eip шала фабрикаттыц салмагыныц ауыткуы 15 г дейшп сал- 
макта + 1 г; 15 г-нан 30 г-га дешн- + 2 г; 30 г жогары- ±_4 г.

4.2.8 Муздатылган шала фабрикаттыц температурасы минус 10°С 
жогары болмауы тшс.

4.2.9 Муздатылган шала фабрикаттар тез бузылатын ен1мдер 
катарына жатады.

Сату процес1 кез1нде сактау температурасыныц ауыткушыльщ 
мелшер1 3°С-тан аспауы тшс. Муз даты л гаи шала фабрикаттардыц жы- 
лудан epin кеткендер1 сатудан алынып тасталады.

4.2.10 1ш1не ет салынган шала фабрикаттар вздершщ 
микробиологияльщ керсетк1штер1 бойынша 5-кестедеп талаптарга 
сэйкес болулары керек.
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1-кесте
Керсетюш 
тердщ аты

Сипаттамалар
Тушпаралар Равиоли Хинкалилер Вареник

тер
Мэнп

лер
Чебуректер Бэлштер

(май
тодаштар)

Голубцылар

С ырткы
Typi:

нысаны

децгелек. 
машинамен 

жапсырганда 
матрица ны- 
санына уксас

Тшбу
рышты

узынша том-пад 
парад Typiнде, 
жо-гары жагы- 
нан жиектер1 
Teric айнала 
кысыцдыланган

жарты лак 
децгелек

курдел1
нысанды

тепе жар­
ты ай 

Typi нде

децгелек 
немесе 

узынша ны­
санды, аздап 

ортага 
тартылган

Конверт неме­
се цилиндр 
нысанды/ 

капуста жа 
пырагы мен 
тартылган 

еттен турады
Беп HieTrepi жаксы камтылган. салма кершбейдц дамырдыц беп таза, тепе, жарьщсыз, сызатсыз
Дайын
болганнан
кейшп
жагдайы
Непзп
элемен-
ттердщ
жагдайы
капуста

nicipy кезшде нысаны курт езгермеу1 
тше, камырдыд салмадан oeamyi жэне 
сызаттануы мумкш, камырдыд салма­
дан белш\а 1 кг тагамныц 3 % аспауы 
тше

iciHyi жэне кейб1р сызаттар Tycyi мумкш сыртды 
дабаты сал­
мадан ажы- 
рамайды 
жыртылмай- 
ды
Икемдц
жумсад,
далындыгы
6ipKeaid

К
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1-кестенщ жалгасы
камыр икемду жумсак. бейтарап косындыларсыз. калындыгы барлык жерде б1ркелк1; жиектер1 тыгыз 

жабыстырылган. аздап калындауы мумкш, бет1 тепе, сызатсыз, жарыксыз, салмасы кершбейд1
Тартылган
салманьщ
жагдайы

тепе, б1ркслкг катты байла- 
ные талшыктарынсыз. 
cinipci3

б1ркелкг тепе тепе, туралтан пияз бен 
бас^а да косындылары бар

Эртурлшш, курамдас 
компоненттер1 б1ркелк1 
орналаскан

Дайын шала 
фабрикаттар- 
дыц дэм1 мен 
nici

жатьшды. нэрлг хош шел. жогары сапалы шшазатка тон, салмалардыц айрьщша хош nici, бейтарап 
дэм1 мен nici жок.

2-кесте

К epceTid штерд i н аты
Норма

Мэнтиер Тушпаралар Равиолилар Хинкалилар Вареник-
тер

Салмалардыц 6ip дана татамдаты 
салмак yneci шиш кушнде, кем 
дегенде %

60 50 50 50 55

Bip буйымныц салматы. кем де­
генде, г

50-ден 
55 -ке дешн

7 12-ден 15-ке 
дешн

8-ден 22-ге дешн 8

Ас тузыныц салмактык у леей % 1,2-ден 1,6-га 
дешн

1,3-тен 1,7-ге 
дешн

1,3-тен 1,8-ге 
дешн

1,4-тен 1,7-ге 
дешн

1,3-тен
1,8-ге
дешн

Тартылган еттеп майдыц сал­
мактык yaeci. %

19 12-ден 15-ке 
дешн

12-ден 18-ге 
дешн

18 -
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3-кесте

Керсетнштердщ аты Норма

Салманьщ шала фабрикаттыц жалпы салмагымен 
салыстыргандагы улеа. кем дегенде%

60

Bip шала фабрикаттыц салмагы. г 75-тен 200-ге дешн
Ас тузыныц салмак улеа. % 1,4-тен 1,7-ге дешн
Майдыц салмактык улеа. % 18,0-ден 20,0-га дешн

4-кесте

Керсетк1штерд1ц аты Норма

Bip буйымдагы салманыц улеспк салмагы. % кем 
дегенде

70

Ас тузыныц улеспк салмагы, %. артык емес 1,3
Жалпы кышкылдыгы. градус аспауы тшс 3,0
Майдыц салмак улеа. % кем дегенде 6,0
Курка к заттардыц салмак улесг % 19-дан 21-ге дешн

5-кесте

Керсетшштердщ аты Норма(руцсат етш- 
мейин ешм салмагы 
(г)

0,0001 г ешмдеп пнек таяцшалары тобыньщ 
бактериялары (коли-формалар)

Руцсат етшмейд1

25 г ешмдеп патогендйс микроорганизмдер, 
оньщ шшде сальмонелдер

Руцсат етшмейд1

КМАФАнМ, КОЕ/г аспауы тшс 1х106

4.2.11 Кекеню, жемю, картоп, сузбе цосылган шала фабрикаттар 
ездершщ микробиологияльщ керсетк1штер1 бойынша 6-кестедеп талап- 
тарга сэйкес болулары керек.
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6-кесте

Керсеткштердщ аты Норма
0,0001 г ешмдеп imeK таяь;шалары тобыньщ 
бактериялары

од

25 г ешмдеп патогещц микроорганизмдер, 
оньщ 1ш1нде сальмонелдер

25

КМАФАнМ, КОЕ/г аспауы raic 2x104

4.2.12 Кдушаздш керсетк1штер1 бойынша шала фабрикаттар 7-кесте- 
дег1 талаптарга сай болулары керек.

7-кесте
Керсеткштердщ аттары Норма

Улы заттар, мг/кг, аспауы тшс:
Крргасын 0,5
Кадьмий 0,05
Кушала 0,1
Сынап 0,03
Мыс 5,0
Мырыш 50,0
Микотоксиндер: мг/кг, аспауы тшс
афлатоксин В] 0,005
дезоксиниваленол 0,7
Т-2 токсин 0,1
зеараленон 1,0
Антибиотиктер, 6ip/r, аспауы тшс 0,001
тетрациклин тобы
Пестицидтер, мг/кг:
ГХЦГ альфа,бетта,гамма изомерлер 0.1
ДДТ 0,02
2,4-Д кислота р\к;сат етшмейд1
Радионуклидтер: Бк/кг:
Цезий 137, аспауы тшс 60
Стронций 90, аспауы raic 100

4.2.12 Шала фабрикаттардьщ белшуше, бейтарап заттардьщ арала-
суына жол бер1лмейд1.

7
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4.3 Шшазатк;а койылатын талаптар

4.3.1 Шала фабрикаттар дайындалганда пайдаланылатын шикпаттар 
мен салмаларга Казакстан Республикасыньщ денсаулык сактау органда- 
рыньщ руксаты болуы керек жоне сапасы бойынша олар нормативтж 
кужаттардыц талаптарына сай болулары тшс.

4.3.2 Шик1заттьщ курамындагы улы заттардыц, пестицидтердщ, ми- 
котоксиндердщ, антибиотиктердщ, радионуклидтердщ руксат ет1лет1н 
М0лшер1 Казакстан Республикасыньщ аумагында ко л даны л ып журген 
азык-тулж шиклзаттары мен тагам ошмдерше арналган сапаньщ сани- 
тарлык нормасыньщ талаптарыньщ шегшде болуы керек.

4.3.3 Шик1заттардьщ ap6ip тобында каушаздк нормаларына сэйкес- 
TiriH куэландыратын кужат болуы керек.

4.3.4 Шала фабрикаттар дайындауга арык малдардыц, союга мэжбур 
болган малдардыц еттерш жэне сапасы куд1к тугызатын еттерд1 пайда- 
лану руксат ет1лмейд1.

4.4 Тацбалау

4.4.1.Колжтж жэне тутыныс ыдыстарыныц казак жене орыс тшнде 
жазылган томендепдей деректемелер1 болуы керек: 

он1мн1ц аты;
дайындаушыныц аты, оныц турагы; 
тауарлык белг1 (болган жагдайда); 
таза салмагы; 
он1мн1ц курамы; 
тагамдык кундылыгы; 
дайындалган уакыты ; 
сактау шарттары; 
жарамдыльщ мерз1м1; 
стандарт белпец
сертификатталганы туралы акпарат; 
салманыц Typi; 
жылулык жагдайы.
4.4.2 Тацбалау онпршп немесе жуылып кетпейт1н э дюпен ыдыс ма- 

териалына, заттацбага немесе кулакшага тус1р1лед1. Тацба аньщ жэне 
окыган кезде тус1н1кт1 болуы керек.

8
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4.4.3 К елктк ыдысты тацбалау МСТ 14192 сойке с «Ылгалдан сактау 
керек» жэне «Температураны шектеу» деген белг1 жазу аркылы 
журпзшедг

4.5. Орау

4.5.1 Ыдыс пен орау материалдары санитар льщ ережелер мен норма- 
тивт1к кужаттардьщ талаптарына сай болулары керек жэне шала фабри- 
каттардьщ тасымалдау, сактау жэне сату кез1нде дурыс санталуын 
камтамасыз ету1 raic.

4.5.2 Кррап таза, кургак;, ецезшз жэне бейтарап шсаз болуы керек.
4.5.3 Eip кел1кт1к тоганакдъщ жалпы салмагы 15 кг аспауы тшс.
4.5.4 Шала фабрикаттьщ эр накды турш тоганакдау технологияльщ 

нускаунамада керсетиедг

5 1^абылдау ережелер1

5.1 0н1м топ-тобымен кабылданады. Топ деп темендегшер есеп- 
телшедк

- кэсшорында- 6ip аусымда 6ip тулганьщ немесе бригаданьщ шыгар- 
ган 6ip турл1 шала фабрикаттары;

- сауда жуйесшде -6ip 1леспе кужатпен алынган 6ip турл1 шала фаб- 
рикаттар.

Бацылау нэтижеш топка таралады.
5.2 Шала фабрикаттардьщ сапасын багалау максатында ipiKTey 

журпзшедг
5.2.11р1ктеу келем1 темендеп эдюпен аньщталады:
10 оралган б1рлштщ эр жершен орташа улпш белш алады:
- даналык шала фабрикаттар -эр топтьщ 0,2 пайызы мелшершде, 

6ipa^ 10 данадан кем емес;
- елшемд1 шала фабрикаттар -эр келштш тоганактан 2-3 тутыну 

кораптарын .
Орташа улп салмагы 1,5 кг кем емес болуы керек.
5.3.Шала фабрикаттардьщ эр накты туршщ органолептикалык жэне 

ф и з и ка-хим и я лы к керсетклштерш бакылау аралыгы технологияльщ 
нускаульщта белгп emi Tnic.

5.4 Улы заттардьщ, микотоксиндердщ, пестицидтердщ жэне радио- 
нуклидтердщ шала фабрикаттар курамындагы мелшерш бакылау ара-

9
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лыгы санитарльщ кадагалау органдары белгпсгсн тэрттке сэйкес, oipaK 
кем дегенде 3 айда 6ip рет журпзшедт

5.5 Сертификаттау сынагын белгшенген сертификаттау ережелерге 
сэйкес осы кызмет шецбершде т1ркелген сертификаттау органы журп- 
зедг Сертификаттау сынактары 4.2. тармагы бойынша журпзшедт

5.6 Дайындаушы мен туты ну mi арасында туындайтын ешмнщ сапа- 
сын багалау мэселеш женшдеп келюпеушшкке байланысты терелш 
талдауды белгшенген торчите т1ркелген орталык (зертхана) жасайды.

6 Талдау тэсшдер1

6.1 Шала фабрикаттардьщ мына керсетшштерь сырткы Typi, конси­
стенция, нысаны, Tyci орташа у л rim карай тексеру аркылы бакыланады.

6.2 Шала фабрикаттардьщ органолептикалык керсетюштерш: июш- 
шиш ер1т1лген куй1нде жэне шскен кез1нде сез1м органдары аркылы 
аныкталады. Ер1ту карапайым жолмен 10°С аспайтын температурада 
журпзшедт

6.3 Bip шала фабрикаттыц салмагы, орта арифметикальщ салмагы 
ретшде ораусыз 30 данамен аныкталады, елшеу дэлдпт 2 г таразыларда 
журпзшедт

6.4.Физика-химиялык керсетшштер ЭН 1-40 3805 бойынша анык­
талады.

6.5 Салманыц салмактык улес1н дэлдт 0,1 г дешнп техникалык та­
разыларда аныкталады. О л унпн 30 дана шала фабрикатты оуел1 салма- 
мен, о дан кешн салмасыз елшейд1. Салманыц салмактык улесш мына 
формуламен есептейдт

М ф х Ю О

Сф =------------,(1)
Мп

бул жерде Сф - салманыц салмактык улес1, % шала фабрикаттыц
салмагына;
Мф- салманыц салмагы, г
Мп- 30 дананыц салмагы, г
6.6 Температураны бакылау эр топка елшеу шег1 0,2°С болатын тер- 

мометрмен жург1з1лед1.
6.7. Улы заттарды аныктау уш1н алынатын сынама дайындау 

МСТ 26929 бойынша журпзшедт

10



к;р СТ 1029 -  2000

6.8. Улы заттардьщ мелшер1 МСТ 26927, МСТ 26930, МСТ 26931, 
МСТ 26932, МСТ 26933, МСТ 26934 бойынша аньщталады.

6.9. Микробиологияльщ керсеткшггер МСТ 9958, МСТ 10444.2, 
МСТ 21237 бойынша аньщталады.

6.10. Шала фабрикаттардьщ курамындаты радионуклидтердщ, мико- 
токсиндердщ, антибиотиктердщ, пестицидтердщ мелшерш бацылау 
белгшенген тэртште бек1т1лген денсаульщ сащау органдарыньщ эдю- 
темес1 бойынша журпзшедй

6.11. К^аупклздш керсетшштерш аньщтау уипн Кдзак;стан Республи- 
касында к;олдан\та рук;сат ет1лген баск;а да эдютемелер пайдаланылады.

7 Тасымалдау жэне сак;тау

7.1 Шала фабрикаттарды тасымалдау гигиснальщ жабылмалы сал- 
цындатылатын (изотсрмияльщ) жабьщ корабы бар автокелжпен жургл- 
зшедт Автокелштщ санитарльщ паспорты болуы керек.

7.2 Муздатып катырылган шала фабрикаттардьщ сакдау мерз1м1 муз- 
дату камераларында минус 10°С температурада - 20 тэулш .

8 Дайындаушынын кешлдпт

8.1 Дайындаушы шала фабрикаттардьщ, сактау жэне тасымалдау 
шарттарын сактатан жатдайда, бектлген сактау \ 1ep3 i\1i шпнде осы 
стандарт талаптарына сэйкест1г1не кепшдж бередт

11
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YOC 637.625 Н И

Гушн.и сездер: тулппаралар, равиоли, монплср. хинкали,

МКС

чебуректер
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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

ИЗДЕЛИЯ КУЛИНАРНЫЕ 
ПОЛУФАБРИКАТЫ ЗАМОРОЖЕННЫЕ 

Общие технические условия

Дата введения 2001.07.01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на кулинарные изделия полу­
фабрикаты (далее по тексту полуфабрикаты) в замороженном состоя­
нии, предназначенные для реализации в розничной торговле и общест­
венном питании.

Обязательные требования к продукции, направленные на обеспече­
ние безопасности для жизни, здоровья населения, изложены в 4.2.

Стандарт пригоден для целей сертификации.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие норма­
тивные документы:

ГОСТ 9958-81 Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бак­
териологического анализа.

ГОСТЮ444.2-94 Продукты пищевые. Метод выявления и определе­
ния количества. Staphylococcus aureus.

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 21237-75 Мясо. Методы бактериологического анализа.
ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Метод определения жира.
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения 

ртути.
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Ми­

нерализация для определения содержания токсичных элементов.

Издание официальное
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ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения 
мышьяка.

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

ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения 
свинца.

ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения 
кадмия.

ГОСТ 26934-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения 
цинка.

ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный 
метод определения токсичных элементов.

МУ 1-40 3805 Методические указания по лабораторному контролю 
качества продукции общественного питания

3 Ассортимент

3.1 Полуфабрикаты вырабатывают в зависимости от применяемого 
сырья и формы в следующем ассортименте:

- пельмени;
- манты;
- чебуреки;
- беляши (пирожки);
- равиоли;
- хинкали;
- вареники;
- голубцы.

4 Общие технические требования

4.1 Полуфабрикаты должны соответствовать требованиям настояще­
го стандарта и вырабатываться по рецептурам, технологическим инст­
рукциям, утвержденным в установленном порядке, с соблюдением са­
нитарных правил.

2
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4.2 Характеристики

4.2.1 По органолептическим показателям полуфабрикаты должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.

4.2.2 По физико-химическим показателям полуфабрикаты: манты, 
пельмени, равиоли, хинкали, вареники должны отвечать требованиям, 
указанным в таблице 2:

Таблица 2

Наименование
показателя

Норма
манты пельмени равиолг хинкали вареники

Массовая доля 
начинки к массе 
одного изделия 
должна быть в 
сыром виде, %, не 
менее

60 50 50 50 55

Масса одного из­
делия, г, не менее

от 50 
до 55

7 от 12 
до 15

от 8 
до 22

8

Массовая доля 
поваренной со л и ,
о//О

от 1,2 
до 1,6

от 1,3 
до 1,7

от1,3
До1,8

от 1,4 
до 1,7

от 1,3 
до 1,8

Массовая доля 
жира в фарше, %, 
не менее

19 от 12 
до 15

от 12 
до18

18 -

3



Таблица 1
Наименова- 
ние показа­
теля

Характеристики

пельме­
ни

равиоли хинкали варе­
ники

манты чебуреки беляши
(пирожки)

голубцы

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Внешний
вид:

форма

поверхность

круглая, 
при ма­
шинной 
лепке 
имеет 
форму 
матрицы

прямо­
угольная

продолгова­
тая, выпуклая 
в виде листа, 
по верху 
вдоль изде­
лия с ровны­
ми защипами 
вдоль всей 
поверхности

полу­
круга

сложной
конфигу]
ции

плоская в 
виде по­
лумесяца

круглая 
или про­
долгова­
тая, допу­
скается 
слегка 
собранная 
по центру

изделия в виде 
конверта или 
цилиндрической 
формы, состоя­
щие из капустно­
го листа и фарша

края хорошо заделаны, начинка не выступает, поверхность теста чистая, без разрывов, трещин, 
ровная.

Состояние 
после приго­
товления

при варке не должно быть резкого изменения формы; 
допускаются отслоения и разрывы теста, отделения начинки 
от теста не более 3% от количества изделий в 1кг.

допускаются 
вздутия и 
отдельные 
трещины

без отслоений и 
разрывов

Состояние
основы:
капуста

-
эластичная, мяг­
кая, без грубых 
утолщений

00
07

 -
 0
7

О
Т 

М
Л

 Т
П



Окончание таблицы 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9
тесто эластичное, мягкое, без посторонних включений и хруста, равномерное по толщине; 

в местах соединения плотно соединены, допускаются незначительные утолщения; поверхность гладкая, 
без разрывов, трещин, начинка не выступает

Состояние
фарша

равномерный, однородный, без твер­
дых соединительных тканей, хрящей.

одно­
родный,
равно­
мерный

равномерный, с наличием ку­
сочков лука и др. добавок

Неоднородный, 
по срезу с рав­
номерно распре­
деленными со­
ставными ком­
понентами

Вкус и запах 
готовых по­
луфабрика­
тов

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

ft
Н
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4.2.3 По физико-химическим показателям полуфабрикаты: чебуреки, 
беляши, пирожки должны отвечать требованиям, указанным в таблице 3

Таблица 3
Наименование показателя Норма
Массовая доля начинки к массе полуфабри­
ката, %, не менее 60
Масса одного полуфабриката, г от 75 до 200
Массовая доля поваренной соли, % от 1,4 до 1,7
Массовая доля жира, % от 18,0 до 20,0

4.2.4 По физико-химическим показателям голубцы должны соответ­
ствовать требованиям, указанным в таблице 4:

Таблица 4
Наименование показателя Норма

Массовая доля начинки в одном изделии, 
%, не менее

70

Массовая доля поваренной соли, %, не более 1,3
Общая кислотность, град, не более 3,0
Массовая доля жира, %, не менее 6,0
Массовая доля сухих веществ, % от 19 до 21

4.2.5 Характеристики органолептических и физико-химических по-
казателей для каждого конкретного наименования полуфабрикатов 
должны быть установлены в технологической инструкции (карте) и не 
должны быть ниже установленных настоящим стандартом.

4.2.6 Не допускается слипание и деформация полуфабрикатов, рас­
слоение теста в процессе замораживания и хранения.

4.2.7 Отклонение массы одного полуфабриката допускается при мас­
се до 15г ± 1г; при массе от 15 до ЗОг - ± 2г; при массе свыше ЗОг - ±4г.

4.2.8 Температура внутри замороженной продукции должна быть не 
более минус 10° С.

4.2.9 Полуфабрикаты замороженные относятся к скоропортящейся 
продукции.

6
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В процессе реализации не допускаются колебания температуры хра­
нения более чем на 3°С. Полуфабрикаты замороженные, подвергшиеся 
дефростации (размораживанию), к реализации не допускаются.

4.2.10 По микробиологическим показателям полуфабрикаты с на­
чинкой из мяса должны соответствовать требованиям, указанным в таб­
лице 5:

Таблица 5
Наименование показателя Норма (масса продукта в (г) 

в которой не допускается)
Бактерии группы кишечной палочки 
(коли-формы) в 0,0001г продукта

не допускаются

Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25г продукта

не допускаются

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 1х10б

4.2.11 По микробиологическим показателям полуфабрикаты с на­
чинкой из овощей, фруктов, картофеля, творога должны соответство­
вать требованиям, указанным в таблице 6:

Таблица 6
Наименование показателя Норма

Бактерии группы кишечной палочки в 
0,001г продукта

не допускаются

Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25г продукта

не допускаются

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 2x104

4.2.12 По показателям безопасности полуфабрикаты должны отве­
чать требованиям, изложенным в таблице 7:

Таблица 7

7
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Наименование показателя Норма
1 2

Токсичные элементы, мг/кг, не более 
Свинец 
Кадмий 
Мышьяк 

Ртуть 
Медь 
Цинк

0.5
0.05
0.1

0.03
5.0

50.0
Микотоксины, мг/кг, не более 

афлатоксин В] 
дезоксинивалено л: 

Т-2 токсин: 
зеараленон:

0.005
0.7
0.1
1.0

Антибиотики, ед/г, не более,
тетрациклиновой группы 

Пестициды, мг/кг, не более
ГХЦГ альфа, бетта, гамма

0.01

- изомеры
ДДТ

2.4-Д кислота

0.1
0.02

Не допускается
Радионуклиды, Бк/кг:

цезий 137, не более 
стронций 90, не более

60
100

4.2.12 В полуфабрикатах не допускаются признаки порчи, посторон­
ние включения и хруст.

4.3 Требования к сырью

4.3.1 Применяемые при изготовлении полуфабрикатов сырье, продукты и 
пищевые добавки, должны иметь разрешение органа здравоохранения Респуб­
лики Казахстан к применению и соответствовать по качеству требованиям нор­
мативных документов на них.

4.3.2 Допустимые уровни содержания токсичных элементов, пести­
цидов, микотоксинов, антибиотиков, радионуклидов, микробиологиче­
ских показателей в сырье не должны превышать требования санитарных
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норм качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, дейст­
вующих на территории Республики Казахстан.

4.3.3 Каждая партия сырья должна сопровождаться документом, удо­
стоверяющим соответствие нормам безопасности и качеству.

4.3.4 Для изготовления полуфабрикатов не допускается применять 
мясо тощих животных, вынужденного забоя и сомнительной свежести.

4.4 Маркировка

4.4.1 Транспортная и потребительская тара должна содержать на го­
сударственном и русском языках следующую информацию:

наименование продукции; 
наименование изготовителя, адрес; 
товарный знак (при наличии); 
масса нетто; 
состав продукта; 
пищевая ценность; 
дата изготовления; 
условия хранения; 
срок годности; 
обозначение стандарта; 
информация о сертификации; 
вид начинки; 
термическое состояние.
4.4.2 Маркировку наносят способом, исключающим смывание (сти­

рание), на упаковочный материал, этикетку или ярлык. Маркировка 
должна быть четкой, доступной для чтения.

4.4.3 Маркировку транспортной тары выполняют по ГОСТ 14192 с 
нанесением манипуляционных знаков «Беречь от влаги» и «Ограниче­
ние температуры».
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4.5 Упаковка

4.5.1 Тара и упаковочные материалы должны соответствовать 
требованиям нормативных документов и санитарных правил; обеспечи­
вать сохранность полуфабрикатов в реализации, при транспортирова­
нии и хранении.

4.5.2 Тара должна быть чистой, сухой, прочной, без плесени и по­
сторонних запахов.

4.5.3 Масса брутто одной транспортной упаковки должна быть не 
более 15 кг.

4.5.4 Упаковка каждого конкретного вида полуфабриката указы­
вается в технологической инструкции.

5 Правила приемки

1 Продукцию принимают партиями. За партию принимают:
- на предприятии - полуфабрикаты одного наименования, вырабо­

танные за одну смену одним лицом или группой лиц из одной партии 
сырья;

- в торговой сети -  полуфабрикаты одного наименования, получен­
ные по одному сопроводительному документу.

Результаты контроля распространяют на партию.
5.2 Для оценки качества полуфабрикатов производят выборку.
5.2.1 Объем выборки определяют следующим образом:
- из 10 упаковочных единиц из разных мест (ящиков, лотков, кон­

тейнеров) отбирают средний образец:
- штучные полуфабрикаты - в количестве 0,2 % от партии, но не ме­

нее 10 штук изделий;
- весовые полуфабрикаты - в количестве 2-3 потребительские упаков­

ки от каждой транспортной тары.
Средний образец должен быть не менее 1,5 кг.

5.3 Периодичность контроля органолептических и физико­
химических показателей для каждого конкретного наименования изде­
лия должна быть установлена в технологических инструкциях.

5.4 Периодичность контроля содержания токсичных элементов, ми­
котоксинов, пестицидов, антибиотиков, радионуклидов, микробиологи­
ческих показателей осуществляется в соответствии с порядком, установ-
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ленным органом санитарного надзора, но не реже одного раза в 3 меся­
ца.

5.5 Сертификационные испытания проводит орган по сертификации, 
аккредитованный в данной области, согласно установленных правил. 
Сертификационные испытания проводятся по пункту 4.2.

5.6 Арбитражный анализ при разногласиях в оценке качества про­
дукции между потребителем и изготовителем выполняет испытательный 
центр (лаборатория), аккредитованный в установленном порядке.

6 Методы анализа

6.1 Показатели: внешний вид, консистенция, форма, цвет контроли­
руют визуально, осматривая все полуфабрикаты, вошедшие в средний 
образец.

6.2 Органолептические показатели: вкус, запах определяют в полу­
фабрикатах после размораживания в сыром и затем в готовом виде по­
средством органов чувств. Размораживание производят естественным 
путем при температуре не более 10 °С.

6.3 Масса одного полуфабриката определяется, как среднее арифме­
тическое массы 30 штук изделий без упаковки. Взвешивание следует 
выполнять на весах с точностью 2г.

6.4 Физико-химические показатели определяют по МУ 1- 40 3805.
6.5 Массовая доля начинки определяется на технических весах с точ­

ностью до 0,1г. Взвешивают 30 штук изделий, затем взвешивают на­
чинку, отделённую от теста.

Массовую долю начинки подсчитывают по формуле:
М фх 100

Сф= --------------- , (1)
Мп

где Сф -  массовая доля начинки, в % к массе полуфабриката 
Мф - масса начинки в г;
Мп - масса 30 штук изделий в г.

6.6 Контроль температуры осуществляется у каждой партии термо­
метром с пределом измерений 0,2° С.
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6.7 Подготовка проб для определения токсичных элементов должна 
производиться по ГОСТ 26929.

6.8 Содержание токсичных элементов определяют по ГОСТ 26927, 
ГОСТ 26930, ГОСТ 26931, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26934.

6.9 Определение микробиологических показателей по ГОСТ 9958, 
ГОСТ 10444.2, ГОСТ 21237.

6.10 Контроль содержания радионуклидов, микотоксинов, антибио­
тиков, пестицидов осуществляют по методикам органов здравоохране­
ния, утвержденным в установленном порядке.

6.11 Допускается применять для определения показателей безопасно­
сти другие методики, разрешенные к применению в Республике Казах­
стан.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Транспортирование должно производиться автотранспортом с 
охлаждаемыми (изотермическими) кузовами, имеющими гигиеническое 
покрытие. Автотранспорт должен иметь санитарный паспорт.

7.2 Хранение полуфабрикатов замороженных должно производиться 
в морозильных камерах при температуре минус 10°С - 20 суток.

8 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие изделий требованиям на­
стоящего стандарта при соблюдении условий хранения и транспортиро­
вания в течении установленных сроков хранения.
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УДК 637. 625 Н И
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67 ТЕХНОЛОГИЯ НИШЕВЫХ ПРОДУКТОВ

МКС 67.060 
Группа НИ

Изменение № 1 СТ РК 1029-2000 Государственный стандарт Рес­
публики Казахстан. Изделия кулинарные. Полуфабрикаты заморо­
женные. ОТУ
Утверждено и введено в действие приказом Комитета по стандарти­
зации, метрологии и сертификации министерства индустрии и тор­
говли Республики Казахстан от 18 марта 2004 года № 86

Дата введения 2004.09.01

Титульный лист Название стандарта заменить на «Продукция кулинар­
ная. Общие технические условия». По всему тексту стандарта заменить 
«Кулинарные изделия» на «Продукцию кулинарную»
Раздел 2 Добавить «ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Метод 
определения жира». Добавить «ГОСТ 9957-73 Колбасные изделия и 
продукты из свинины, баранины и говядины. Метод определения хло­
ристого натрия». Исключить МУ 1-40 3805. Слова «нормативные доку­
менты» - исключить. После слова «ссылки на» дополнить «стандарты». 
Пункт 4.2.1, Таблица 1, графа 3
Дополнить в строке и далее по тексту «форма» после Слова «прямо­
угольная» «или другая, при машинной лепке по форме матрицы».
Пункт 4.2.2, таблица 2 
изложить в новой редакции:
Таблица 2

Наименование показателя
Норма

манты пель­
мени

рави­
оли

х пика­
ли

варе­
ники

Массовая доля начинки к 
массе одного изде-лия 
должна быть в сыром ви­
де, %, не менее

50 45 42 45 30

Масса одного изделия, г, 
не менее

45 7 7 8 8

Массовая доля поварен­
ной соли, %

от 1,2
ДО 1,6

от 1,2 
ДО 1,6

от1,3 
до 1,7

от 1,3 
до 1,7

от 1,2 
до 1,7
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Массовая доля жира в От 12 от 12 до От 12 От 12 до -
фарше, % до 19 21 до 18 18

Пункт 4.2.3, таблица 3 изложить в новой редакции: 
Таблица 3________________________________

Наименование показателя Норма
Массовая доля начинки к массе полуфабри­
ката, %, не менее

45

Масса одного полуфабриката, г от 60 до 200
Массовая доля поваренной соли, % от 1,4 до 1,7
Массовая доля жира в фарше, % от 12 до 20

Пункт 4.2.4 таблица 4 Изложить в новой редакции: в графе «норма» 
изменить в строке «массовая доля начинки в одном изделии, %, не ме­
нее 70» на «не менее 50». Наименования показателей: «Общая кислот­
ность, градусов, не более», «Массовая доля сухих веществ, %» - ис­
ключить.
Пункт 4.2.5 Изложить в новой редакции: «Характеристики органолеп­
тических и значения физико-химических показателей для каждого кон­
кретного наименования полуфабрикатов должны быть приведены в ре­
цептуре, утвержденной в установленном порядке».
Пункт 4.2.7 Изложить в новой редакции «Отклонение массы одного по­
луфабриката допускается не более 10% в сторону уменьшения. Для по­
луфабрикатов в потребительской упаковке допускается отклонение мас­
сы нетто одной упаковочной единицы не более 3% в сторону уменьше­
ния».
Пункт 4.2.8 исключить
Пункт 4.2.12 изложить в новой редакции « По допустимому уровню 
токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, антибиотиков, ра­
дионуклидов полуфабрикаты должны отвечать гигиеническим нормати­
вам качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых 
продуктов, утвержденных органом Государственного санитарно- 
эпидемиологического надзора Республики Казахстан».». Таблицу 7 ис­
ключить.
Пункт 4.2.12 следующий за пунктом «4.2.12» изменить на «4.2.13». 
Пункт 4.4.1 исключить «вид начинки»
Пункт 4.3.1 Изложить в новой редакции. Применяемое при изготовле­
нии полуфабрикатов сырье должно соответствовать требованиям нор-
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мативных документов. Применяемые пищевые добавки должны быть 
разрешены органами Государственного санитарно- 
эпидемиологического надзора Республики Казахстан.
Пункт 4.5.4 заменить «технологической инструкции» на «технологиче­
ской документации»
Пункт 5.1 Изложить в новой редакции «на предприятии полуфабрикаты 
одного наименования, выработанные за одну смену»
Пункт 5.2.1 Изложить в новой редакции «Для оценки качества полуфаб­
рикатов отбирают выборку в количестве 1% от объема партии, но не 
менее трех упаковочных единиц (ящики, лотки, контейнеры). Масса 
среднего образца должна быть не менее 1,0 кг для изделий упакован­
ных россыпью и не менее 2-х упаковочных единиц для фасованных по­
луфабрикатов.
Пункт 6.4. изложить в новой редакции: массовая доля поваренной соли 
определяется по ГОСТ 9957; массовая доля жира определяется по ГОСТ 
23042; массовая доля начинки определяется по п.6.5 данного стандарта; 
массовая доля одного полуфабриката по п.6.3 данного стандарта 
Пункт 6.6 Пункт исключить
Пункт 6.8 Добавить ГОСТ 30178. Слово «добавить» заменить на «до­
полнить».
Пунктб.ЮПосле слов «по методикам» продолжить «утвержденным ор­
ганами Государственного санитарно-эпидемиологического надзора Рес­
публики Казахстан».
Пункт6.11 После слов «разрешенные к применению» записать «органа­
ми Государственного санитарно-эпидемиологического надзора Респуб­
лики Казахстан».
Пункт 7.2 Изложить в новой редакции: Хранение полуфабрикатов 
должно производиться в морозильных камерах при температуре: 
не выше -5°С 48 часов; 
не выше -10°С 20 суток; 
невыше-18°С 30 суток.

(САС № 3 2004 ж.)
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ДОПОЛНЕНИЯ, ВНЕСЕННЫЕ В ИНФОРМАЦИОННЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 
СТАНДАРТОВ № 4 2008 ГОДА

На информационный указатель стандартов № 2 2008 года (23 стр.)

Обозначение Наименование Номер и дата 
приказа

Срок действия

СТ РК 1029-2000 Изделия 
кулинарные. 

Полуфабрикаты 
замороженные. 

Общие технические 
условия.

№ 141-од от 6 марта 
2008 года

до 01.07.2013 г.

(САС № 4 2008 ж.)



ПОПРАВКИ

Код МКС 67.060
СТ РК 1029-2000 «Изделия кулинарные. Полуфабрикаты 

замороженные. Общие технические условия»

В каком месте Напечатано Должно быть
Раздел 1 Обязательные требования к 

продукции, направленные на 
обеспечение безопасности для 
жизни, здоровья населения, 
изложены в 4.2.

Стандарт пригоден для целей 
сертификации.

(САС №4-2011ж.) 
(ИУС№ 4-2011 г.)
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