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Алгысез

1 «КазВод-Консалтинг» жауапкершшш шектеул1 серштестт Э31РЛЕП ЕНГ13Д1

2 К^азакстан Республикасы Инвестициялар жэне даму министрлш Техникальщ 
реттеу жэне метрология комитет! Терагасыньщ 2015 жылты 30 карашадагы № 250-од 
буйрыгымен БЕК1ТШ1П, КОЛДАНЫСЦА ЕНГТЗТЛДТ

3 Осы стандартта «Техникальщ реттеу туралы» 2004 жылты 9 карашадагы № 603-П 
Казакстан Республикасы Зацыньщ, «Казакстан Республикасындаты тшдер туралы» 1997 
жылты 11 иплдедеп N 151-1 Казакстан Республикасы Зацыньщ нормалары icKe асырьшган

5 К? СТ 1131-2002 «Шикшей какталган шужьщтар. Техникальщ шартгар» 
ОРНЫНА ЕНГ131ЛД1

Осы стандартца епгпиет'ш взгерштер туралы ацпарат жыл сайын басып 
шыгарылатын «Стандарттау жвншдегг нормативтгк цужаттар» ацпарат тык; 
сттемесше, ал взгерштер мен тузетулердщ мэппт ай сайын басып шыгарылатын 
«¥лттыц стандарттар» ацпараттыц сттемесше жарияланады. Осы стандарт цайта 
царалган (ауыстырылган) немесе жойылган жагдайда, muicmi хабарлама ай сайын басып 
шыгарылатын «¥лттьщ стандарттар» ацпараттыц сттемесше жарияланады

Осы стандарт Казакстан Республикасы Инвестициялар жэне даму министрлш 
Техникальщ реттеу жэне метрология комитет! нщ руксатынсыз ресми басылым ретшде 
Казакстан Республикасы аумагында тольщтай немесе белшектелш басылып шыгарыла, 
кебейтше жэне таратыла алмайды

4 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ МЕРЗНУЛ 
ТЕКСЕРУ KI 3I II II III I

2022 жыл 
5 жыл
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ЦРСТ 1131-2015

КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫЦ УЛ Г ГЫК СТАНДАРТЫ_________

ШИКШЕЙ 1<А1<ГАЛ1А11 Ш¥ЖЬЩТАР 

Жалпы тех ни калы к шарттар

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

Осы стандарт тжелей тагамга колдануга арналган шикшей какталган шужыктарга 
колданылады.

2 Нормативпк сштемелер

Осы стандартты колдану уннн мынадай сштеме нормативтш кужаттар кажет:
КД СТ 1081-2002 Тамак еш мд ерше технологияльщ нус каул ы ктар д ы жэне 

рецептураларды эз1рлеу тэр-пбг Непзп ережелер.
ГОСТ 779-55 Жарты уша жэне белшектелген сиыр eii. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 975-88 Гидратталган кристалл глюкоза. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1341-97 Оамдш пергамент!. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 1760-2014 Пергамент асты. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 4197-74 Реактивтер. Азот кьшщылды натрий. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 6309-93 Макта-мата жэне синтетикалыктшн жштерг Техникальщ шарттар.
ГОСТ 7724-77 Ет. ¥шада жэне жарты ушада шонща етт. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 8558.1-78 Ет ешмдерт Нитритп аныктау эд1 стерт
ГОСТ 9792-73 Шошка етшен, кол етшен, сиыр етшен жэне баска да сойылатын 

жануарлар мен кустар етшен дайындалган шужьщ буйымдары мен ешмдер. К^абылдау 
ережелер1 мен сынамаларды ipiKTey эдштерт

ГОСТ 9793-74 Ет ешмдерт Ылгалды аныктау эдютерт
ГОСТ 9957-73 Шошка еп, кой еп мен сиыр етшен жасалган шужьщ буйымдары мен 

ешмдерт Хлорлы натрийд1 аньщтау эд1 стерт
ГОСТ 9958-81 Шужьщ буйымдары мен еттен жасалган ешмдер. Бактериологияльщ 

талдау эд1 стерт
ГОСТ 9959-91 Ет ешмдерт Органолептикальщ багалау журпзудщ жалпы шарттары.
ГОСТ 13459-68 Овделген сиыр iuieicrepi -  ащы шектер. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 10131-93 Онеркэсштщ тагам ешмдерк ауыл шаруашылыгы салаларыньщ 

ешмдерше жэне арщкелерге арналып жасалган агаш сурепнен жэне агаш суреп 
материалдарынан жэнпктер. Техникальщ шарттар.

ГОСТ 11354-93 Онеркэсштщ тагам ешмдер1 мен ауыл шаруашылыгы салаларыньщ 
ешмдерше арналып жасалган агаш сурепнен жэне агаш суреп материалдарынан б1рнеше 
айналымдьщ жэнпктер. Техникальщ шарттар.

ГОСТ 13741-91 Коньяктар Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 13830-97 Тагамдьщ ас тузы. Жалпы техникальщ шарттар.
ГОСТ 14192-96 Жуктерд1 тацбалау.
ГОСТ 14961-91 Зыгыр жэне химияльщ талшыкгы зыгыр жштер. Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 16402-70 Овделген шошка вдектерт Кек вдектер. Техникальщ шарттар.
ГОСТ 18321-73 Сапага статистикальщ бакылау. Дара ешмнен кездейсок 1р1ктемелер 

ipiicrey эдютерт
ГОСТ 23042-86 Ет жэне ет ешмдерт Майды аныктау эд1 стерт

Реем и басылым 1



к;р СТ 1131-2015

ГОСТ 26669-85 Тагам жэне дэмдж ешмдер. Микробиологияльщ талдаулар уппн 
сынамалар дайындау.

ГОСТ 26670-91 Тагам ешмдерт Микроагзаларды ecipy эдютерт
ГОСТ 26927-86 Тагамдык шишзат пен ешмдер. Сынапты аныктау эд1стер1.
ГОСТ 26929-94 Тагамдык шиюзат пен ешмдер. Сынамаларды дайындау. Уытты 

элементтер болуын аныктау ушш минералдау.
ГОСТ 26930-86 Тагамдык шимзат пен ешмдер. Кушэщц аныктау эд1 ci.
ГОСТ 26932-86 Тагамдык шимзат пен ешмдер. К,оргасынды аныктау эдютерт
ГОСТ 26933-86 Тагамдык шимзат пен ешмдер. Кадмийд1 аныктау эдютерт
ГОСТ 27095-86 Жарты уша мен белшектелген жылкы мен кулын етт Техникальщ 

шарттар.
ГОСТ 29045-91 Дэмдеу1штер. Жупар бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29048-91 Дэмдеу1штер. Жупар жацгак. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29050-91 Дэмдеуштер. Ак жэне кара бурыш. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29052-91 Дэмдеуштер. Кардамон. Техникалык шарттар.
ГОСТ 29185-91 Тагам ешмдерт Сульфит редуцирлеуш1 клостридийлерд1 айкындау 

жэне санын аныктау эд1стер1.
ГОСТ 29299-92 (ISO 2918-75) Ет жэне ет ешмдерт Нитритп аныктау эд!с1.
ГОСТ 30178-96 Тагамдык шиюзат пен ешмдер. Уытты элементтерд1 аныктаудьщ 

атомды-абсорбциялык эд1с1.
ГОСТ 30538-97 Тагам ешмдерт Атомды-эмиссиялык эд1спен уытты элементтерд1 

аньщтау эд1стемес1.
ГОСТ 30726-2001 Тагам ешмдерт Escherichiacoli тект1 бактерияларды айкындау 

жэне санын аньщтау эд1 стерт
ГОСТ 31628-2012 Тагам ешмдер1 жэне азьщ-тулж шиизаты. Кушэншц салмактык 

шогырын аньщтаудьщ инверсионды-вольтамперометриялык эд1с1.
ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Тагам ешмдерт Salmonella тект1 бактерияларды 

айкындау эд!с1.
ГОСТ 31694-2012 Тагам ешмдерц азьщ-тул1к шиюзаты. Масс-спектрометрияльщ 

детектормен тшмдщш жогары суйыктыктык хроматографиялау кемепмен тетрациклин 
топты антибиотиктерд1ц кал дык санын аньщтау эд!с!.

ГОСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999; ISO 6888-2:1999; ISO 6888-3:2003) Тагам 
ешмдерт Коагуляцияланатын оц стафилококтар мен Staphylococcusaureus айкындау жэне 
санын аньщтау эд1 стерт

ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Тагам ешмдерт 1шек таякшалары 
тобы бактерияларын (колиформды бактериялар) айкындау жэне санын аныктау эд1 стерт

ГОСТ 31903-2012 Тагам ешмдер1. Антибиотиктер аньщтаудьщ тттугыл эд!с!.
ГОСТ 31904-2012 Тагам жэне дэмд1к ешмдер. Микробиологияльщ сынаулар уш1н 

сынамалар ipiKTey эд1стер1.
ГОСТ 32163-2013 Тагам ешмдерт Sr-90 стронций болуын аньщтау эд1ст
ГОСТ 32164-2013 Тагам ешмдерт Стронций Sr-90 мен цезий Cs-137 аньщтау уппн 

сынамалар ipiKTey эдют
ГОСТ 32308-2013 Ет жэне ет ешмдерт Газ-суйыктык хроматографиялау эд1с1мен 

хлор органикальщ пестицидтердщ болуын аньщтау.
ГОСТ 33222-2015 Ак кант. Техникальщ шарттар.

Ескертпе -  Осы стандартты колданган кезде сштемелш стандарттар мен ж1ктепштерд1ц колданысын 
агымдагы жылдыц жагдайы бойынша «Стандарттау жешндеп нормативт1к кужаттар» жыл сайын басылып 
шыгарылатын акпараттьщ керсетьаш жэне агымдагы жылда жарияланган ай сайын басылып шыгарылатын 
акпараттьщ керсетк1ш бойынша тексерген дурыс. Егер сштемелк кужат ауыстырылса (езгерт1лсе), онда осы

2



ь;р СТ 1131-2015
стандартты крлданган кезде ауыстырылган (езгертипсн) кужатты басшылыкка алу керек. Егер сштсмслпс 
кужат ауыстырусыз жойылса, оган сштеме бершген ереже осы сштемеш козгамайтын болите крлданылады.

3 Ж1ктеу

Шикшей какталган шужыктар технологиялык ецдеу тэсшне карай мынадай 
атауларда ендоршедк

- Кдзакстандьщ жогары сурыптьц
- Достьщ жогары сурыпты.

4 Жалпы гехникалык талаптар

4.1 НеНзН керсеткчштер мен сипаттамалар

Шикшей какталган шужыктарды [1], [2], осы стандарт талаптарына сэйкес КД СТ 
1081 технологиялык нускаульщтары бойынша дайындайды.

4.2 Сипаттамалар

4.2.1 Органолептикалык керсетюштер бойынша Шикшей какталган шужыктар 1- 
кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келу1 тшс.

1-кесте

Керсетклш атауы Сипаттама
Достьщ Казакстандык

Сырткы Typi мен 
консистенциясы

Батондар бел кургак, ашыткылардыц ак унды жаныбымен жабылган, 
дагы, жабыскактыгы, бузылуы, фарш шыгуы байкалмайды

TTici мен дэм1 Жагымды, ешмнщ осы Typi не тэн, дэмдеу1штер мен кактаудыц 
сезшетш хош шшмен, бегде дэм мен шс жок, дэм1 аздап кышкылдау

Консистенция Тыгыз
Кесшдщеп Typi Фарш б1ртепс араласкан, фарш Tyci кызылдан куцпрт кызыл туске 

дешн, сур дактар, бос кеуектер байкалмайды жэне кызгылт ренкп ак 
туст1 елшем1 3 мм артьщ емес кыртыс майдыц кесектер1 болады.

Батон нысаны, 
елшем1 мен 
оралуы

¥зындыгы 50 см тш батон, 
батонныц жогаргы шетшде 6ip рет 
шалынып оралган

¥зындыгы 30 см л к  батон, 
тепе кашьщтьщта терт рет 
буылган

4.2.2 Физикалык-химияльщ керсетк1штер1 бойынша Шикшей какталган шужьщтар 
2-кестеде керсетшген талаптарга сэйкес келу1 тшс.

2-кесте

Керселаштер атауы Норма
Ылгалдьщ салмактьщ улес1, % артьщ емес 30
Ас тузыньщ салмактьщ улесц %, артьщ емес 4,5
Натрий нитрил шц салмактьщ улес1, %, артьщ 
емес

0,003

Майдыц салмактьщ yneci, %, артьщ емес Шикшей какталган шужьщтар 
дайындалатын кужатка сэйкес

3



ЦР СТ 1131-2015

4.2.3 Шпилей какдалган шужыкдар сатылуга батон шшде температурасы 0°С-тан 
томен емес жэне 12 С жогары емес турде шыгарылуы керек.

4.2.4 Шужьщ батондарыньщ ен кыска узындыгы 15 см болуы керек.
4.2.5 Микробиологияльщ керсетиштер бойынша (iineK таякшалары тобыньщ 

бактериялары (калиформдар), сульфитредуцирлейпн клостридиилер, S. aureus, 
Escherichiacoli) Шпилей какдалган шужьщтар [1], [2] белпленген талаптарга сэйкес келу1 
тшс.

4.2.6 Уытты элементтердш болуы (уытты элементтер, нитрозаминдер, нитриттер, 
пестицидтер, радионуклидтер, бенз(а)пирендер, антибиотиктер) [1] белпленген талаптарга 
сэйкес келу1 тшс.

4.2.7 Шикшей какдалган шужыкдарда технологияльщ кемекпп куралдар мен хош 
iii стенд i р п штерд1 н болуы [3] белпленген талаптарга сэйкес келу1 тшс.

4.3 Шикпатка койылатын талаптар

4.3.1 Шпилей какдалган шужыкдарды ещцру уппн пайдаланылатын шипзат [1], [2], 
[3] талаптарына сэйкес келу1 Tuic.

4.3.2 Шпилей к;ак;талган шркыкдарды енд1ру уш*н мынадай шик1зат пен 
материалдар к;олданьшуы керек:

- сиыр eii ГОСТ 779 бойынша;
- ащршен тазартьшган жогары сурыпты сиыр eri -  кер1непн коспалары мен майлы 

пндер1нс1з булшьщ ет ш ;
- жьшк;ы eii ГОСТ 27095 бойынша;
- ащршен тазартьшган жогары сурыпты жылкы еп -  булшьщ eii TiHi ГОСТ 7724 

бойынша;
- ащршен тазартьшган жартылай майлы шопща eii -  май Tim курамда 30-50% 

болатын булшьщ еп пн1 немесе 60% майсыз ащршен айырылган шошка ет1 мен 40% 
майлы ащршен айырылган шопща етшен кур ал га н булшьщ еп пш;

- ащршен айырылган майсыз шопща еп -  10 % артьщ емес май пншш болуымен 
булшьщ еп пн1;

- шошка тес еп мен 25% артьщ емес булшьщ ет пншш болуымен бушрлш жэне 
аркальщ кыртыс май;

- ауыз су -  [4] бойынша;
- Lacbacterium 31, 32 2- штаммынан жэне Micrococcus easeldticus 38 6ip штаммынан 

туратын, Казахстан Республикасы санитар л ьщ-эпидемиологияльщ бакылау женшдеп 
уэплетт1 органы руксат еткен суйьщ бактериалдьщ препарат;

- ГОСТ 13830 бойынша кайнатылган немесе тас, 03i шегепн, № 0, 1 жэне 2 упплген, 
6ipiHmi сурыптан темен емес тагамдьщ ас тузы;

- азот кыпщылды натрий (натрий нитрип) ГОСТ 4197 бойынша;
- кант ГОСТ 33222 бойынша;
- гидратты кристалл глюкоза ГОСТ 975 бойынша;
- кара жэне ак бурыш ГОСТ 29050бойынша;
- жупар бурыш ГОСТ 29045 бойынша;
- кардамон ГОСТ 29052 бойынша;
- жупар жангак ГОСТ 29048 бойынша;
- коньяк ГОСТ 13741 бойынша;
- зыгыр жштер ГОСТ 14961 бойынша;
- ецделген сиыр inieKTepi -  ток inieKTep ГОСТ 13459 бойынша;
- ецделген шошка inieKTepi -  шошка ток inieKTepi ГОСТ 16402 бойынша;
- макта-мата п п н  ж1 птер ГОСТ 6309 бойынша;
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ЦРСТ 1131-2015
- колданыстагы нор мати вл к-техникалык кужаттама бойынша капрон л п н  ждптер.
4.3.3 Шикшей какталган шужыктарды бел бойынша тусш елеул1 езгерткен, 6ip 

реттен артьщ муздатылган, алты айдан артьщ сакталып муздатылган жылкы етш, уш 
айдан артьщ сакталган муздатылган шошка етш, саргайып кеткен кыртыс майды, 
тшлршмеген шошка еркепшц етшен енд1ру руксат елпмейш

4.3.4 Шикшей какталган шужьщтар 4-кестеде керсетшген рецептура бойынша 
enaipmyi керек.

4-кесте

Шишзат, дэмдеу1штер мен материалдар атауы Норма
Достьщ Казакстандьщ

Туздалмаган шик1зат, кг (100 кг-га)
С1щр1нен айырылган жогары сурыпты сиыр ет1 - 35
С л щ р ш ен  айырылган майсыз шошка ет1 - 35
С1щр1нен айырылган жогары сурыпты жылкы ел 60
С1щр1нен айырылган жартылай майлы шошка ел 20 -

Шошканыц арка кыртыс майы 20 30
Дэмдеу1штер мен материалдар, г (100 кг туздалмаган шиюзатка ар налган)

Тагамдьщ ас тузы 3500 3500
Кант немесе глюкоза 200 200
Натрий нитрил 10 10
Упллген ак немесе кара бурыш 180 180
Упллген жупар бурыш 70 70
Кардамон немесе жупар жацгак 70 70
Суйьщ бактериалдьщ препарат, мл 600 600
Коньяк, мл 250 250

Ескертпелер
1 600 мл суйьщ бактериалдьщ препаратта кемшде 1000 млрд ем1ршец бактерия жасушалары болуы

тшс.
2 300 мл ашыткы жузпншде кем1нде 500 млрд ем1ршец жасушалар болуы тшс. Жузгшнщ осындай 

саны 100 кг фарпща арналган белок кабыгын ецдеу ушш кажет болады.

4.4 Тацбалау

4.4.1 Тацбалау [5] талаптарына сэйкес келу1 тшс.
4.4.2 Оралган Шиюлей какталган шужьщтардьщ ap6ip б1рл1пнде [1], [5] 

талаптарына жауап беретш жэне ешмд1 сипаттайтын тацбалауы болуы керек.
4.4.3 Тутынушы орауыньщ эр б1рл1пнде оцбей-пн nici жок бояумен мынадай 

акпаратты керсет1п тацбалау салынуы немесе затбелп жапсырылуы тшс:
- ешм Typi мен атауы;
- сурыпы;
- кэс1 порын-дайындаушы атауы немесе дайындаушыныц тауарльщ белпа (болган 

жагдайда) оныц орналаскан орны;
- салмагы (таза);
- ешм курамы;
- тагамдьщ кундьшыгы;
- сактау шарттары;
- дайындалган куш;
- жарамдылык мерз1м1;
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- базарда тагам айналымыньщ б1рьщгай белгйа;
- сызьщтьщ код (болган жагдайда);
- стандарт бел пленум
- белпленген талаптарга сэйкесп кш растау туралы аппарат.
Келштш орау мен тутынушылык орауда мынадай аппарат болуы тшс:
- кэсшорын-дайындаушы атауы, оныц орналаскан орны немесе дайындаушыныц 

тауарльщ белпа (болган жагдайда);
- ешм атауы мен курамы;
- тагамдьщ кундылыгы;
- сактау шарттары;
- вщцру куш;
- жарамдыльщ мерз1м1;
- белпленген талаптарга сэйкестшн растау туралы аппарат;
- осы стандарт белгшенуг
Келштш тацбалау -  [1], [4] бойынша ГОСТ 14192 сэйкес «Кызудан сактау», 

«Жылдам бузылатын жук» деген ескерту жазулары немесе айла-шаргыльщ белплер 
жапсырылып журпзшедт

4.5 Буып-тую

4.5.1 Тутынушы жэне кел1кт1к орауы мен буып-тую материалдары [6] талаптарына 
сэйкес келу1 тшс.

4.5.2 Шикшей какталган шужьщтарды ГОСТ 10131 жэне ГОСТ 11354 бойынша 
б1рнеше айналымды агаш жэнпктерге немесе осы стандартты кабылдаган мемлекеттерде 
мемлекетт1к санитарльщ-эпидемиологиялык бакылау органдары колдануга руксат еткен 
баска материалдардан жасалган орауларга буып туйед1.

4.5.3 Шикшей какталган шужьщтарга арналган орау таза, кургак, зецс1з жэне бегде 
шсс1з болуы керек. Жэш1к туб1 мен кабыргаларына кагаздьщ бос merrepi ешмд1 успнен 
жабатындай епп ГОСТ 1341 бойынша пергамент немесе ГОСТ 1760 бойынша 
под пергамент тесейдг

Б1рнеше айналымды орауыштьщ какпагы болуы керек. Какпак болмаган жагдайда 
жерпл1кп сатуга арналган ыдысты орау кагазымен, ГОСТ 1341 бойынша пергамент 
немесе ГОСТ 1760 бойынша подпергаментпен жабады.

4.5.4 Шикшей какталган шужьщтарды ГОСТ 13459, ГОСТ 16402 бойынша сиыр 
жэне шошка ток шектершде ещцредт

Шиюлей какталган шужьщтарды жасанды какпакта, баспа белгшершщ кабыкта 
болуы жагдайда келденец буусыз шыгару руксат еплед1.

Жэш1кпц жалпы салмагы 20 кг артьщ болмауы керек.

5 Ь^абылдау ережелер1

5.1 Кабылдау жэне сынамаларды 1р1ктеуд1 ГОСТ 9792, ГОСТ 18321 жэне ГОСТ 
26929 бойынша журпзедт

5.2 Дайын ешмд1 -  Шикзлей какталган шужьщтарды кабылдауды топтап журпзед1. 
Топтама ретшде 6ip кэс1порында, 6ip ауысымда енд1р1лген ешмд1 кабылдайды. Бакылау 
нэтижелер1 барльщ топтамага таратылады.

5.3. Шыгарылатын ешмнщ эр топтамасы кэс1 порын-дайындаушынын техникальщ 
бакылау бел1м1мен (зертханамен) осы стандартты кабылдаган мемлекетпц аумагында 
колданыстагы норматива к кужаттардьщ белпленген талаптарына сэйкеспкке тексер1лу1 
жэне растайтын кужаттармен рес1мделу1 тшс.
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Растайтын кужаттьщ тупнускасы кэсшорын-дайындаушыда сакаталды, алушыга 
оньщ кеннрмеН бершедг

5.4 Органолептикальщ керсетюштерд1 эр топтамада аныктайды.
5.5 Физика-химияльщ жэне микробиологиялык керсетюштердк сондай-ак уытты 

элементтер, антибиотиктер, пестицидтер, радионуклидтер, бенз(а)пиреннщ, 
нитрозаминдерд1 ц болуын бакылау тэрт1б1 мен кезецдшпн енд1р1спк бакылау 
багдарламасында дайындаушы белгшейдг

5.6 К,аушс1зд1к талаптарына сэйкеспк ветеринарльщ-санитарлык сараптама журпзу 
кезшде бакыланады.

5.7 Рецептурада булшьщ етшщ салмактьщ улеан фарш дайындау кезшде ет 
шиюзатын салу кез1 нде бакылайды.

5.8 Керсетюштердщ 6ipeyiHeH болсын канагаттанарльщсыз сынау нэтижелерш алган 
жагдайда ешмнщ сол топтамасынан алынган улплердщ ею еселенген санында кайта 
сынау етюзедг

5.9 Кбайта сынау нэтижелер1 корытынды болып табьшады жэне барльщ топтамага 
таратылады.

5.10 Бакылау уйымдары ездершщ кузыреп шепнде шиюлей какталган 
шужьщтардьщ сапасы мен каушс1здтне бакылау етюзедг

5.11 0н1м сапасын багалауда келюпеушшктер жагдайында терел1к талдауды осы 
стандартты кабылдаган мемлекетте белпленген тэрт1пте аккредиттелген сынау орталыгы 
(зертхана) орындайды.

6 Бакылау эд1стер1

6.1 Сынамаларды ipiicrey жэне сынауга дайындау ГОСТ 9792, ГОСТ 31904
бойынша журпзшедт

6.2 Органолептикальщ керсетюштерд1 бакылауды ГОСТ 9959 бойынша журпзедг
6.3 Ылталдьщ салмактьщ улес1н ГОСТ 9793 бойынша аныктайды.
6.4 Ас тузынын салмактьщ улесш ГОСТ 9957 бойынша аныктайды.
6.5 Натрий нитрит Hi н салмактьщ улесш ГОСТ 8558.1 жэне ГОСТ 29299 бойынша 

аньщтайды.
6.6 Майдьщ салмактьщ улесш ГОСТ 23042 бойынша аныктайды.
6.7 Бактериологияльщ зерттеулерд1 ГОСТ 9958 бойынша журпзедг
6.8 Уытты элементтер болуын аньщтау:

- сынап -  ГОСТ 26927 бойынша;
- кушэн -  ГОСТ 26929, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628 бойынша;
- кортасын -  ГОСТ 26929, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 бойынша;
- кадмий -  ГОСТ 26929, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 бойынша.

6.9 Пестицидтерд1 аньщтау ГОСТ 32308 бойынша.
6.10 Антибиотиктерд1 аньщтау ГОСТ 31694, ГОСТ 31903 бойынша.
6.11 Радионуклидтерд1 аньщтау ГОСТ 32161, ГОСТ 32164 бойынша.
6.12 Микробиологиялык керсетюштерд1 аньщтау ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, ГОСТ 

29185, ГОСТ 30726, ГОСТ 31659, ГОСТ 31746, ГОСТ 31747, ГОСТ31903 бойынша.

7 Тасымалдау жэне сактау

7.1 Шиюлей какталтан шужьщтарды олардьщ сапасы мен сапа сакталуын 
камтамасыз ететш, тшсп турдеп келште колданыстагы тагам ешмдерш тасымалдау 
ережелерше сэйкес жабьщ кел1к куралдарында тасымалдайды.
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7.2 Шикшей какталган шужыкдарды кез келген елшеу нуктеа нде сактау 
температурасына сэйкес келетш температурамен сатуга шыгарады, тасымалдайды жэне 
сактайды (оньщ i mi нде дайындаушы-кэсшорында).

7.3 Кэсшорын-дайындаушы белплеген сактау температурасы 75 - 78% дешнп 
салыстырмалы ауа ылгалдыгы кез1 нде плюс 12 С-тан жогары болмауы керек.

7.4 Шиюлей какдалган шужыктардьщ сакдалуын, ешм сапасы мен каушаздшне 
кегплдш берет н жарамдыльщ мерз1м1 мен сактау шарттарын дайындаушы белгтлейдй

8 Дайындаушы кетлд1гл

Белпленген сактау мерз1м1 шшде сактау жэне тасымалдау шарттарын сактаган 
жагдайда, дайындаушы Шиюлей какталган шужыктардын осы стандарт талаптарына 
сэйкестшне кепш береди



ЦР СТ 1131-2015

Библиография

[1] КО ТР 021/2011 Тагам ешмдершщ к а у т а з д т  туралы (Кеден Одагы 
Комиссиясыньщ 2011 жылгы 9 желтоксандагы № 880 шеийм1мен бек1т1лген).

[2] КО ТР 034/2013 Ет жэне ет ешмдершщ к а у т а з д т  туралы (Кеден Одагы 
Комиссиясыньщ 2013 жылгы 9 казандагы № 68 ше1шм1мен бектлген).

[3] КО ТР 029/2012 Тагамдык коспалар, хош шстещцрпштер мен технологияльщ 
кемекш1 куралдардьщ каушаздж талаптары (Еуразиялык экономикальщ комиссия 
кецесшщ 2012 жылгы 20 шшдедеп № 58 ше1шм1мен кабылданды)

[4] «Су кездерше, шаруашылык-ауыз су максаты ушш су жинау орындарына, 
шаруашьшык-ауыз сумей жабдыктауга жэне суды мэдени-турмыстык пайдалану 
орындарына жэне су объект! лер! нщ к а у т а з д т  не койылатын санитарияльщ- 
эпидемиологияльщ талаптар» санитариялык кагидаларын бейту туралы (К,азакстан 
Республикасы ¥лтгык экономика министр! Hi н 2015 жылгы 16 наурыздагы № 209 
буйрыгы. К,азакстан Республикасы Эд1лет министрл!пнде 2015 жылгы 22 сэу!рде № 10774 
■пркелд!).

[5] КО ТР 022/2011 Тагам ешмдер! оларды тацбалау белшнде (Кеден Одагы 
комиссиясыньщ 2011 жылгы 9 желтоксандагы № 881 шошм1мен бею-плген).

[6] КО ТР 005/2011 Буып-тую Kayinci3fliri туралы (Кеден Одагы комиссиясыньщ 
2011 жылгы 16 тамыздагы № 769 ше1шм1мен бейт! л ген).

9



к;р СТ 1131-2015

0ОЖ 637.525 МСЖ 67.120

Туйшд1 сездер: Шикшей кдкдалган шркьщтар, фарш, шркьщ к;абыгы, жылк;ы eii, 
сиыр ет1, органолептикальщ жэне физикальщ -  химияльщ керсетюштер, 
микробиологияльщ керсетюштер.

10



НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН
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Общие технические условия
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СТ РК 1131-2015
Предисловие

1 ПОДГОТОВЛЕН И ВНЕСЕН Товариществом с ограниченной ответственностью 
«КазВод-Консалтинг»

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ приказом Председателя Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства по инвестициям и развитию 
Республики Казахстан от 30 ноября 2015 года № 250-од

3 В настоящем стандарте реализованы нормы Закона Республики Казахстан «О 
техническом регулировании» № 603-II от 9 ноября 2004 года, Закона Республики 
Казахстан «О языках в Республике Казахстан» N 151-1 от 11 июля 1997 года.

5 ВВЕДЕН ВЗАМЕН СТ РК 1131-2002 «Колбасы сыровяленые. Технические

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодно 
издаваемом информационном указателе «Нормативные документы по стандартизации», 
а текст изменений и поправок -  в ежемесячно издаваемых информационных указателях 
«Национальные стандарты». В случае пересмотра (замены) или отмены настоящего 
стандарта соответствующее уведомление будет опубликовано в ежемесячно 
издаваемом информационном указателе «Национальные стандарты»

Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, 
тиражирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Комитета 
технического регулирования и метрологии Министерства по инвестиции развитию 
Республики Казахстан.
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

КОЛБАСЫ СЫРОВЯЛЕНЫЕ 

Общие технические условия

Дата введения 2017-01-01
1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на колбасы сыровяленые, предназначенные 
для непосредственного употребления в пищу.

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие ссылочные 
нормативные документы:

СТ РК 1081-2002 Порядок разработки технологических инструкций и рецептур на 
пищевые продукты. Основные положения.

ГОСТ 779-55 Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия.
ГОСТ 975-88 Глюкоза кристаллическая гидратная. Технические условия.
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия.
ГОСТ 1760-2014 Подпергамент. Технические условия.
ГОСТ 4197-74 Реактивы. Натрий азотистокислый. Технические условия.
ГОСТ 6309-93 Нитки швейные хлопчатобумажные и синтетические. Технические 

условия.
ГОСТ 7724-77 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия.
ГОСТ 8558.1-78 Продукты мясные. Методы определения нитрита.
ГОСТ 9792-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и 

мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб.
ГОСТ 9793-74 Продукты мясные. Методы определения влаги.
ГОСТ 9957-73 Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. 

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

бактериологического анализа.
ГОСТ 9959-91 Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической 

оценки.
ГОСТ 13459-68 - Кишки говяжьи обработанные - черевы. Технические условия.
ГОСТ 10131-93 Ящики из древесины и древесных материалов для продукции 

пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия.
ГОСТ 11354-93 Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для 

продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические 
условия.

ГОСТ 13741-91 Коньяки. Общие технические условия.
ГОСТ 13830-97 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия.
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов.
ГОСТ 14961-91 Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. Технические 

условия.
ГОСТ 16402-70 Кишки свиные обработанные. Черевы свиные. Технические условия.
ГОСТ 18321-73 Статистический контроль качества. Методы случайного отбора 

выборок штучной продукции.

Издание официальное 1



СТ РК 1131-2015

ГОСТ 23042-86 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира.
ГОСТ 26669-85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для 

микробиологических анализов.
ГОСТ 26670-91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов.
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 27095-86 Мясо. Конина и жеребятина в полутушах и четвертинах. 

Технические условия.
ГОСТ 29045-91 Пряности. Перец душистый. Технические условия.
ГОСТ 29048-91 Пряности. Мускатный орех. Технические условия.
ГОСТ 29050-91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия.
ГОСТ 29185-91 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества 

сульфитредуцирующих клостридий.
ГОСТ 29299-92 (ISO 2918-75) Мясо и мясные продукты. Метод определения 

нитрита.
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод 

определения токсичных элементов.
ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов 

атомно-эмиссионным методом.
ГОСТ 30726-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества бактерий вида Escherichia coli.
ГОСТ 31628-2012 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно- 

вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка.
ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий 

рода Salmonella.
ГОСТ 31694-2012 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод 

определения остаточного содержания антибиотиков тетрациклиновой группы с помощью 
высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором.

ГОСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999; ISO 6888-2:1999; ISO 6888-3:2003) Продукты 
пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных 
стафилококков и Staphylococcus aureus.

ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Продукты пищевые. Методы 
выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных 
бактерий).

ГОСТ 31903-2012 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения антибиотиков.
ГОСТ 31904-2012 Продукты пищевые. Методы отбора проб для 

микробиологических испытаний.
ГОСТ 32163-2013 Продукты пищевые. Метод определения содержания 

стронция Sr-90.
ГОСТ 32164-2013 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения 

стронция Sr-90 и цезия Cs-137.
ГОСТ 32308-2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания 

хлорорганических пестицидов методом газожидкостной хроматографии.
ГОСТ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия.
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Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие 

ссылочных стандартов (и классификаторов) на территории государства по соответствующему указателю 
стандартов(и классификаторов), составленному по состоянию на 1 января текущего года, и по 
соответствующим информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный 
документ заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться 
заменяющим (измененным) документом. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в 
котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Классификация

Колбасы сыровяленые в зависимости от способа технологической обработки 
производятся следующих наименований:

- Казахстанская высшего сорта;
- Достык высшего сорта.

4 Общие технические требования

4.1 Основные показатели и характеристики

Колбасы сыровяленые изготавливают в соответствии с требованиями [1], [2], 
настоящего стандарта по технологическим инструкциям по СТ РК 1081.

4.2 Характеристики

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

Таблица 1

Наименование
показателя

Характеристика
Достык Казахстанская

Внешний вид и 
консистенция

Поверхность батонов сухая, покрытая белым мучнистым налетом 
дрожжей, без пятен, слипов, повреждений, наплывов фарша

Запах и вкус Приятные, свойственные данному виду продукта, с выраженным 
ароматом пряностей и вяления, без посторонних привкуса и запаха, 
вкус слегка кисловатый

Консистенция Плотная
Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, цвет фарша от красного до темно

красного, без серых пятен, пустот и содержит кусочки шпика 
размером не более 3 мм белого цвета с розовым оттенком

Форма, размер и 
вязка батонов

Прямые батоны длиной до 50 см с 
одной перевязкой на верхнем конце 
батона

Прямые батоны длиной до 30 
см, с четырьмя перевязками на 
равном расстоянии

4.2.2 По физико-химическим показателям колбасы сыровяленые должны 
соответствовать требованиям, указанным в таблице 2.
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Таблица 2

Наименование показателей Норма
Массовая доля влаги, % не более 30
Массовая доля поваренной соли, %, не более 4,5
Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0,003
Массовая доля жира, %, не более В соответствии с документом, по 

которому изготавливаются колбасы 
сыровяленые

4.2.3 Колбасы сыровяленые должны выпускать в реализацию с температурой в 
толще батона не ниже 0 С и не выше 12 С.

4.2.4 Минимальная длина батонов колбасы должна быть 15 см.
4.2.5 По микробиологическим показателям (бактерии группы кишечной палочки 

(калиформы), сульфитредуцирующие клостридии, S. aureus, Escherichia coli) колбасы 
сыровяленые должны соответствовать требованиям, установленным в [1], [2].

4.2.6 Содержание токсичных элементов (токсичных элементов, нитрозаминов, 
нитритов, пестицидов, радионуклидов, бенз(а)пирена, антибиотиков) должно 
соответствовать требованиям, установленным в [1].

4.2.7 Содержание технологических вспомогательных средств и ароматизаторов в 
колбасах сыровяленых должно соответствовать требованиям, установленным в [3].

4.3 Требования к сырью

4.3.1 Сырье, используемое для производства колбас сыровяленых, должно 
соответствовать требованиям [1], [2], [3].

4.3.2 Для выработки колбас сыровяленых применяется следующие сырье и 
материалы:

- говядина по ГОСТ 779;
- говядина жилованная высшего сорта - мышечная ткань без видимых включений и 

жировой ткани;
- конина по ГОСТ 27095;
- конина жилованная высшего сорта - мышечная ткань по ГОСТ 7724;
- свинина жилованная полужирная - мышечная ткань с содержанием жировой ткани 

30-50% или составленная из 60% свинины жилованной нежирной и 40% свинины 
жилованной жирной;

- свинина жилованная нежирная - мышечная ткань с содержанием жировой ткани не 
более 10%;

- грудинка свиная и шпик боковой и хребтовый с содержанием мышечной ткани, не 
более 25%;

- питьевая вода по - [4];
- жидкий бактериальный препарат, состоящий из 2-х штаммов Lacbacterium 31, 32 и 

одного штамма Micrococcus easeldticus 38 разрешенные уполномоченным органом 
санитарно-эпидемиологического надзора;

- соль поваренная пищевая по ГОСТ 13830, выварочная или каменная, 
самосадочная, садочная, помолов № 0, 1 и 2, не ниже первого сорта;

- натрий азотистокислый (нитрит натрия) по ГОСТ 4197;
- сахар по ГОСТ 33222;
- глюкоза кристаллическая гидратная по ГОСТ 975;
- перец черный и белый по ГОСТ 29050;
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- перец душистый по ГОСТ 29045;
- кардамон по ГОСТ 29052;
- орех мускатный по ГОСТ 29048;
- коньяк по ГОСТ 13741;
- нитки льняные по ГОСТ 14961;
- кишки говяжьи обработанные - черевы по ГОСТ 13459;
- кишки свиные обработанные - черевы свиные по ГОСТ 16402;
- нитки хлопчатобумажные швейные по ГОСТ 6309;

нитки швейные капроновые по действующей нормативно-технической 
документации.

4.3.3 Не допускается вырабатывать колбасы сыровяленые из мяса, заметно 
изменившего цвет на поверхности, замороженного более одного раза, замороженной 
конины, хранившейся более шести месяцев, замороженной свинины, хранившейся более 
трех месяцев, шпика с пожелтением, подсвинков и некастрированных самцов (хряков).

4.3.4 Колбасы сыровяленые должны вырабатываться по рецептуре, указанной 
в таблице 4.

Таблица 4

Наименование сырья, пряностей и материалов Норма
Достык Казахстанская

Несоленое сырье, кг ( на 100 кг)
Говядина жилованная высшего сорта - 35
Свинина жилованная нежирная - 35
Конина жилованная высшего сорта 60
Свинина жилованная полужирная 20 -
Шпик свиной хребтовой 20 30

Пряности и материалы, г ( на 100 кг несоленого сырья)
Соль поваренная пищевая 3500 3500
Сахар или глюкоза 200 200
Нитрит натрия 10 10
Перец черный или белый молотый 180 180
Перец душистый молотый 70 70
Кардамон или мускатный орех 70 70
Жидкий бактериальный препарат, мл 600 600
Коньяк, мл 250 250

Примечания
1 600 мл жидкого бактериального препарата должны содержать не менее 1000 млрд 

жизнеспособных клеток бактерий.
2 300 мл суспензии дрожжевой должны содержать не менее 500 млрд 
жизнеспособных клеток. Такое количество суспензии необходимо для обработки белковой

оболочки, предназначенной для 100 кг фарша.

4.4 Маркировка

4.4.1 Маркировка должна соответствовать требованиям [5].
4.4.2 Каждая единица упакованных колбас сыровяленых должна иметь маркировку, 

характеризующую продукцию, и отвечающую требованиям [1], [5].
4.4.3 На каждой единице потребительской упаковки должна быть должна быть 

нанесена несмывающейся непахнущей краской маркировка или наклеена этикетка с
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указанием следующей информации:
- вид и наименования продукции;
- сорт;
- наименование предприятия-изготовителя и или товарного знака изготовителя 

(при наличии), его местонахождение;
- масса (нетто);
- состав продукта;
- пищевая ценность;
- условия хранения;
- дата изготовления;
- срок годности;
- единый знак обращения продукта на рынке;
- штриховой код (при наличии);
- обозначение стандарта;
- информация о подтверждении соответствия установленным требованиям.
Транспортная упаковка и потребительская упаковка должна содержать следующую

информацию:
- наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение и (или) товарный 

знак (при его наличии);
- наименование и состав продукта;
- пищевая ценность;
- условия хранения;
- дата выработки;

- срок годности;
- информация о подтверждении соответствия установленным требованиям.
- обозначение настоящего стандарта.
Транспортная маркировка - по [1], [4] с нанесением манипуляционных знаков или 

предупредительных надписей: «Беречь от нагрева», «Скоропортящийся груз по
ГОСТ 14192.

4.5 Упаковка

4.5.1 Потребительская и транспортная упаковка и упаковочные материалы должны 
соответствовать требованиям [6].

4.5.2 Колбасы сыровяленые упаковывают в ящики: деревянные многооборотные по 
ГОСТ 10131 и ГОСТ 11354, или в упаковку из других материалов, разрешенных к 
применению органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора в 
государствах, принявших настоящий стандарт.

4.5.3 Упаковка для колбас сыровяленых должна быть чистой, сухой, без плесени и 
постороннего запаха. Дно и стенки ящика выстилают пергаментом по ГОСТ 1341 или 
подпергаментом по ГОСТ 1760 таким образом, чтобы свободные края бумаги закрывали 
продукт сверху.

Многооборотная упаковка должна иметь крышку. При отсутствии крышки 
допускается для местной реализации тару накрывать оберточной бумагой, пергаментом по 
ГОСТ 1341, подпергаментом поГОСТ 1760.

4.5.4 Колбасы сыровяленые вырабатывают в говяжьих и свиных черевах 
по ГОСТ 13459, ГОСТ 16402.

Допускается вырабатывать колбасы сыровяленые в искусственной оболочке без 
поперечных перевязок при наличии на оболочке печатных обозначений

Масса брутто ящика должна быть не более 20 кг.
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5 Правила приемки

5.1 Правила приемки и отбор проб производят по ГОСТ 9792, ГОСТ 18321 и 
ГОСТ 26929.

5.2 Приемку готового продукта -  колбас сыровяленых производят партиями. Под 
партией понимают продукт, выработанный на одном предприятии, в одну смену. 
Результаты контроля распространяются на всю партию.

5.3. Каждая партия выпускаемой продукции должна быть проверена отделом 
технического контроля (лабораторией) предприятия-изготовителя на соответствие 
установленным требованиям нормативных документов, действующих на территории 
государства, принявшего настоящий стандарт, и оформлена подтверждающими 
документами.

Подлинник подтверждающего документа хранится на предприятии-изготовителе, 
получателю выдается его копия.

5.4 Органолептические показатели определяют в каждой партии.
5.5 Порядок и периодичность контроля физико-химических и микробиологических 

показателей, а также токсичных элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, 
бенз(а)пирена, нитрозаминов устанавливает изготовитель в программе производственного 
контроля.

5.6 Соответствие требованиям безопасности контролируется при проведении 
ветеринарно-санитарной экспертизы.

5.7 Массовую долю мышечной ткани в рецептуре контролируют по закладке 
мясного сырья при изготовлении фарша.

5.8 При получении неудовлетворительных результатов испытаний хотя бы по 
одному из показателей, производят повторное испытание на удвоенном количестве 
образцов, взятых от той же партии продукта.

5.9 Результаты повторных испытаний являются окончательными и 
распространяются на всю партию.

5.10 Контролирующие организации проводят контроль качества и безопасности 
сыровяленых колбас в пределах своей компетенции.

5.11 Арбитражный анализ при разногласиях в оценке качества продукта выполняет 
испытательный центр (лаборатория), аккредитованные в установленном порядке в 
государстве принявшем настоящий стандарт.

6 Методы контроля

6.1 Отбор и подготовка проб к испытаниям производится по ГОСТ 9792, 
ГОСТ 31904.

6.2 Контроль органолептических показателей проводят по ГОСТ 9959.
6.3 Массовую долю влаги определяют по ГОСТ 9793.
6.4 Массовую долю поваренной соли определяют по ГОСТ 9957.
6.5 Массовую долю нитрита натрия определяют поГОСТ 8558.1 и ГОСТ 29299.
6.6 Массовую долю жира определяют по ГОСТ 23042.
6.7 Бактериологические исследования проводят по ГОСТ 9958.
6.8 Определение содержания токсичных элементов:

- ртути -  по ГОСТ 26927;
- мышьяка -  по ГОСТ 26929, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628;
- свинца -  по ГОСТ 26929, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538;
- кадмия -  по ГОСТ 26929, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538.

6.9 Определение пестицидов по ГОСТ 32308.
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6.10 Определение антибиотиков по ГОСТ 31694, ГОСТ 31903
6.11 Определение радионуклидов по ГОСТ 32161, ГОСТ 32164.
6.12 Определение микробиологических показателей по ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, 

ГОСТ 29185, ГОСТ 30726, ГОСТ 31659, ГОСТ 31746, ГОСТ 31747, ГОСТ 31903.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Колбасы сыровяленые транспортируют в условиях, обеспечивающих их 
безопасность и сохранность качества, в крытых транспортных средствах в соответствии с 
правилами перевозок пищевой продукции, действующими на транспорте 
соответствующего вида.

7.2 Колбасы сыровяленые выпускают в реализацию, транспортируют и хранят (в том 
числе на предприятии-изготовителе) с температурой, в любой точке измерения, 
соответствующей температуре хранения.

7.3 Температура хранения, установленная предприятием-изготовителем, должна 
быть не выше 12 С при относительной влажности воздуха от 75 до 78%.

7.4 Сроки годности и условия хранения колбас сыровяленых, гарантирующие 
сохранность, качество и безопасность продукции, устанавливает изготовитель.

8 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие качества колбас сыровяленых требованиям 
настоящего стандарта при соблюдении условий хранения и транспортирования в течение 
установленных сроков хранения.

8



СТ РК 1131-2015

Библиография

[1] ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции (утвержден Решением 
Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880).

[2] ТР ТС 034/2013 О безопасности мяса и мясной продукции (утвержден Решением 
Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. № 68).

[3] ТР ТС 029/2012 Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств (принят Решением Совета Евразийской 
экономической комиссии от 20 июля 2012 г. № 58).

[4] Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к 
водоисточникам, местам водозабора для хозяйственно-питьевых, хозяйственно-питьевому 
водоснабжению и местам культурно-бытового водопользования и безопасности водных 
объектов» (приказ Министра национальной экономики Республики Казахстан от 16 
марта 2015 года № 209. Зарегистрирован в Министерстве юстиции Республики Казахстан 
от 22 апреля 2015 года № 10774).

[5] ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее маркировки (утвержден 
Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 881).

[6] ТР ТС 005/2011 О безопасности упаковки (утвержден Решением Комиссии 
Таможенного союза от 16 августа 2011 г. № 769).

9



СТ РК 1131-2015

УДК 637.525 МКС 67.120

Ключевые слова: колбасы сыровяленые, фарш, колбасная оболочка, конина, 
говядина, органолептические и физико - химические показатели, микробиологические 
показатели.

10



Басуга___________ ж. хол койылды niiniMi 60x84 1/16
Кагазы офсетах. Kapin Typi «KZ Times New Roman», 

«Times New Roman»
Шартты баспатабагы 1,86. Таралымы____дана. Тапсырыс

«Казахстан стандарттау жэне сертификаттау институты» 
республикальщ мемлекетак кэс1порны 

010000, Астана халасы, Орынбор xemeci, 11 уй, 
«Эталон орталыты» тимараты 

Тел.: 8 (7172) 79 33 24
СТ РК 1131-2015

https://files.stroyinf.ru/Index2/1/4293724/4293724821.htm

