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ТИ к ГОСТ НА КОЛБАСЫ 

 

21 900 РУБ. 
ТИ к ГОСТ Р 54672-2011  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ СЫРОКОПЧЕНЫЕ  

И СЫРОВЯЛЕНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

            Дата введения в действие – 01.01.2013 г.  Дата актуализации текста 19.01.2026 г. ТИ к ГОСТ содер-

жит требования Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и 

национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные рецептуры.   

          Область применения 

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на колбасные сырокопченые и сыровяленые изде-

лия из мяса птицы (далее колбасные изделия), предназначенные для реализации и непосредственного употребле-

ния в пищу, приготовления различных блюд и закусок. Термины и определения сырокопченая [сыровяленая] 

колбаса (колбаска): Сырокопченое [сыровяленое] колбасное изделие, выработанное с использованием пищевых 

добавок на основе регуляторов кислотности и/или органических пищевых кислот или без них, с применением мик-

робиологических (стартовых бактериальных) культур или без них, ускоряющих созревание и сокращающих про-

должительность технологического процесса. 

Примечание При выработке сырокопченых и сыровяленых колбасных изделий в качестве регуляторов кислотности 

допускается использовать сахара (моно-, ди-), в том числе в составе пищевых добавок, но без применения микро-

биологических (стартовых бактериальных) культур.  

Классификация. В зависимости от используемого мяса и/или пищевых субпродуктов конкретного вида птицы 

колбасные изделия подразделяют на изделия из мяса (пищевых субпродуктов) кур, индеек, уток, гусей, цесарок, 

перепелов и страусов. 

Примечание При использовании мяса и/или пищевых субпродуктов двух и более видов птицы продукт называют 

"Колбасное изделие из мяса птицы". 

В зависимости от диаметра или поперечных размеров колбасные изделия подразделяют на колбасы и колбаски. В 

зависимости от термического состояния колбасные изделия подразделяют: на охлажденные с температурой в 

толще продукта от 0°С до 15°С включительно; подмороженные с температурой в толще продукта от минус 4°С до 

0°С включительно; замороженные с температурой в толще продукта от минус 9°С до минус 4°С включительно. 

Колбасные изделия подразделяют на следующие сорта: экстра в рецептуре предусмотрено кусковое мясо 

птицы с массовой долей не менее 80%, в том числе белого не менее 50%; высший в рецептуре предусмотрено 

кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 80%; первый в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы с 

массовой долей не менее 51%; второй в рецептуре предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пище-

вые субпродукты с массовой долей не менее 70%; фирменный выработанный по оригинальной технологии с уче-

том национальных, региональных и других особенностей конкретного предприятия, при производстве в рецептуре 

предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 40%.  
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По органолептическим и физико-химическим показателям колбасные изделия должны соответствовать 

требованиям, указанным в таблице 1. 

Таблица 1 

Наименование 

показателя 

Характеристика и норма для 

 
колбас колбасок  
сырокопченых сыровяленых сырокопченых сыровяленых 

Внешний вид Поверхность чистая, сухая, без повреждений оболочки, слипов, наплывов фарша, с 

наличием декоративной обсыпки или без нее 

Консистенция Плотная или упру-

гая 

Упругая или мяг-

кая 

Плотная или упру-

гая 

Упругая или мяг-

кая 

Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, без серых пятен и пустот; его цвет и рисунок регла-

ментируются документом, в соответствии с которым выработано конкретное ассор-

тиментное наименование 

Запах и вкус Приятные, свойственные данному виду продукта (с ароматом копчения для сыро-

копченых), без постороннего запаха; вкус регламентируется документом, в соот-

ветствии с которым выработано конкретное ассортиментное наименование 

Форма и размер Круглая, овальная, прямоугольная, трапециевидная или другая с максимальным 

размером нормального сечения, мм  
От 20 до 90 включ. От 6 до 35 включ. 

Массовая доля 

влаги, %, не более 

40 45 40 45 

Массовая доля 

белка, %, не менее 

Регламентируется документом, в соответствии с которым выработано конкретное 

ассортиментное наименование: для сорта экстра 15, высшего 13, первого 12, вто-

рого 8, фирменного 10 

Массовая доля 

жира, %, не более 

Регламентируется документом, в соответствии с которым выработано конкретное 

ассортиментное наименование: для сорта экстра 30, высшего 35, первого 40, вто-

рого 50, фирменного 45 

Массовая доля хло-

ристого натрия, %, 

не более 

5,0 

Массовая доля нит-

рита натрия, %, не 

более 

0,005 

Массовая доля крах-

мала (при его ис-

пользовании), % 

Регламентируется документом, в соответствии с которым выработано конкретное 

ассортиментное наименование 

Массовая доля каль-

ция, %, не более 

То же 

Примечания 1 Массовая доля кальция регламентируется в продуктах, в рецептуры которых включено 

мясо птицы механической обвалки из расчета 0,26, умноженное на долю мяса птицы механической об-

валки в рецептуре мясной композиции. 2 Массовая доля глютамата натрия (при использовании) не более 

10 г/кг. 3 Допускается: наличие уплотненного наружного слоя (закала) толщиной не более 3 мм; желто-

ватый цвет шпика под оболочкой от копчения для сырокопченых колбасных изделий. 

Транспортирование и хранение Колбасные изделия транспортируют в охлаждаемых или изотермических сред-

ствах транспорта при соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности, регламентируемым в до-

кументе, в соответствии с которым выработаны конкретные наименования колбасных изделий, согласно правилам 

перевозок скоропортящихся грузов, действующим на данном виде транспорта. Транспортирование и хранение кол-

басных изделий, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, по ГОСТ 15846. Срок 

годности и условия хранения колбасных изделий устанавливает изготовитель.  

Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий Рекомендуемые сроки годности сырокопченых и сыро-

вяленых колбасных изделий определяют с даты выработки. При температуре хранения от 0°С до 15°С и 

относительной влажности воздуха 75% 78%: сырокопченых не более 4 мес; сыровяленых не более 45 сут. При 

температуре хранения от минус 4°С до минус 2°С: сырокопченых не более 6 мес; сыровяленых не более 3 мес. 

При температуре хранения от минус 9 °С до минус 7 °С: сырокопченых не более 9 мес; сыровяленых не более 

4 мес. Рекомендуемые сроки годности сырокопченых и сыровяленых колбасных изделий, нарезанных ломтиками 
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(сервировочная нарезка), или целым куском (порционная нарезка), или целыми батонами (батончиками), упако-

ванных под вакуумом или в условиях защитной атмосферы в газонепроницаемые пленочные материалы, опреде-

ляют с даты выработки. При температуре хранения от 2°С до 6°С: нарезанных ломтиками (сервировочная 

нарезка) не более 25 сут; целым куском (порционная нарезка) не более 30 сут; целыми батонами (батончиками) не 

более 2 мес. При температуре хранения от 12°С до 15°С: нарезанных ломтиками (сервировочная нарезка) не 

более 10 сут; целым куском (порционная нарезка) не более 20 сут; целыми батонами (батончиками) не более 1 мес. 

 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 35098-2024  

ВЕТЧИНА ВАРЕНАЯ В ОБОЛОЧКЕ  

ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

           Дата введения в действие – 01.10.2025 г. с правом досрочного применения  Без ограничения срока дей-

ствия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действующих 

межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные рецеп-

туры.    

         Настоящая технологическая инструкция распространяется на мясные вареные колбасные изделия вареную 

ветчину в оболочке, предназначенную для питания детей старше трех лет (далее ветчина).  

         АССОРТИМЕНТ: "Детская", "Детская Вита", "Классная", "Классная Вита", "Для школьников", "Для школь-

ников Вита", "Говядина с индейкой", "Говядина с индейкой Вита", "Лицейская", "Гимназическая", "Малышок". 

Ветчина вареная в оболочке для детского питания: Мясное вареное колбасное изделие, изготовленное из кус-

ков бескостного мяса, подвергнутых в процессе изготовления разной степени измельчения, посолу и массирова-

нию (или без него), созреванию, с использованием немясных ингредиентов, сформованное в колбасную оболочку, 

доведенное до готовности к употреблению различными способами термической обработки (подсушкой, обжаркой, 

варкой или только варкой) и предназначенное для питания детей старше трех лет.  

Транспортирование и хранение. Ветчину транспортируют в охлаждаемых средствах транспорта в соответствии 

с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта. Ветчину выпускают 

в реализацию с температурой в толще батона от 0°С до 6°С. Ветчину хранят при температуре от 0°С до 6°С и 

относительной влажности воздуха (75±5)%. Срок годности ветчины устанавливает изготовитель в соответствии с 

нормативно-методической базой в отношении установления сроков годности пищевых продуктов. Рекомендуе-

мый срок годности ветчины: в натуральной, целлюлозной, белковой оболочке не более 3 сут; упакованной под 

вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы в газонепроницаемые полимерные материалы: целыми 

батонами не более 10 сут; при порционной и сервировочной нарезке не более 5 сут; в полиамидной оболочке не 

более 20 сут. После вскрытия упаковки продукт хранят не более 72 ч при температуре от 0°С до 6°С в пределах 

общего срока годности. После вскрытия упаковки ветчины сервировочной нарезки для общественного питания 

общей массой нетто до 3 кг продукт хранят не более 12 ч при температуре от 0°С до 6°С в пределах общего срока 

годности. 
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18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ Р 59746-2021  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ СЫРОВЯЛЕНЫЕ 

         Дата введения в действие – 01.03.2022 г. Без ограничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требо-

вания Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и национальных 

стандартов.  

         Настоящая технологическая инструкция распространяется на мясные сыровяленые колбасные изделия [далее 

сыровяленые колбасы (колбаски)]: сухие колбасы (колбаски), изготавливаемые без применения стартовых куль-

тур, "Брауншвейгская", "Московская", "Еврейская", "Любительская", "Туристские колбаски", "Суджук", "Особен-

ная", "Сервелат", "Советская", "Столичная", "Свиная", "Невская", "Российская", "Сервелат коньячный", "Зерни-

стая", "Минская", "Майкопская"; полусухие колбасы (колбаски), изготавливаемые с применением стартовых куль-

тур, "Брауншвейгская", "Московская", "Еврейская", "Любительская", "Туристские колбаски", "Суджук", "Особен-

ная", "Сервелат", "Советская", "Столичная", "Свиная", "Невская", "Российская", "Сервелат коньячный", "Зерни-

стая", "Минская", "Майкопская". 

Сыровяленые колбасы (колбаски) предназначены для непосредственного употребления в пищу и приготовления 

различных блюд и закусок.  

По органолептическим и физико-химическим показателям сыровяленые колбасы (колбаски) должны соот-

ветствовать требованиям, указанным в таблицах 1-4. Таблица 1 

Наимено-

вание по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для сухих сыровяленых колбас (колбасок) 

 
"Бра-

унш- 

вейг-

ская" 

"Москов-

ская" 

"Еврей-

ская" 

"Люби- 

тель-

ская" 

"Турист-

ские кол-

баски" 

"Суджу

к" 

"Особен-

ная" 

"Серве-

лат" 

Внешний 

вид 

Батоны (батончики) с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений обо-

лочки, наплывов фарша 

Консистен-

ция 

Твердая, плотная 

Цвет и вид 

на разрезе 

От розового до темно-красного, фарш равномерно перемешен, без серых пятен, пустот, ви-

димых включений соединительной ткани и содержит кусочки:  
шпика 

разме-

ром от 

4 мм 

до 5 

мм 

шпика раз-

мером не 

более 6 мм 

говяжь-

его жира 

размером 

не более 

4 мм 

гру-

динки 

разме-

ром не 

более 8 

мм 

грудинки 

размером 

не более 

4 мм 

барань-

его или 

говя-

жьего 

жира 

разме-

ром не 

более 3 

мм 

грудинки 

длиной от 

10 мм до 

12 мм и 

шириной 

от 4 мм до 

5 мм 

шпика 

размером 

не более 3 

мм 

 
белого цвета, допус-

кается розоватый от-

тенок 

      

Запах и 

вкус 

Приятные, свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, вкус 

слегка острый, солоноватый, запах ферментированного продукта с выраженным ароматом 

пряностей  
- - - - - с лег-

ким за-

пахом 

чес-

нока 

- - 
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Форма, раз-

мер бато-

нов (батон-

чиков) 

Прямые батоны длиной до 50 см Длиной 

от 12 до 

15 см 

Батоны 

в виде 

колец 

Прямые батоны дли-

ной до 50 см 

Массовая 

доля влаги, 

%, не более 

30,0 32,0 30,0 32,0 32,0 36,0 30,0 30,0 

Массовая 

доля жира, 

%, не более 

49,0 50,0 51,0 52,0 52,0 47,0 57,0 58,0 

Массовая 

доля белка, 

%, не менее 

22,0 21,0 22,0 20,0 19,0 20,0 16,0 16,0 

Массовая 

доля хлори-

стого 

натрия (по-

варенной 

соли), %, не 

более 

6,0 

Массовая 

доля нит-

рита 

натрия, %, 

не более 

0,005 

pH, не ниже 4,8 

Примечания 

1 Допускается: 

- изготавливать все наименования сыровяленых колбас (колбасок) в виде прессованных батонов; 

- наличие на поверхности батонов (батончиков) мелких складок и выступающих по всей длине батона 

кусочков шпика; 

- наличие на поверхности батонов (батончиков) незначительного количества серовато-белого налета ми-

нерального происхождения; 

- на разрезе батонов (батончиков) колбас (колбасок) отклонения отдельных кусочков шпика, грудинки не 

более чем в 1,5 раза; 

- наличие на разрезе колбас (колбасок) уплотненного слоя (закала) не более 3 мм. 

2 Сыровяленые колбасы (колбаски) изготавливают в натуральных или искусственных оболочках, в деко-

ративных обсыпках из смесей пряностей или без них. 

3 Не допускаются для реализации сыровяленые колбасы (колбаски): 

- имеющие загрязнения на оболочке; 

- с наплывами фарша над оболочкой; 

- с лопнувшими или поломанными батонами (батончиками); 

- с наличием жировых отеков и/или жировых включений мажущейся консистенции; 

- серые на разрезе или с наличием серых (серо-зеленых) пятен и крупных (более 5 мм) пустот на разрезе; 

- с рыхлой и/или крошливой консистенцией; 

- с окисленным шпиком; 

- с нарушением технологии изготовления (повышение температуры в процессе производства более 26°С). 
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Таблица 2 

Наимено-

вание по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для сухих сыровяленых колбас 

 
"Со-

вет- 

ская

" 

"Сто-

лич- 

ная 

"Май-

коп- 

ская" 

"Невска

я" 

"Россий-

ская 

"Серве-

лат ко-

ньяч-

ный" 

"Зерни-

стая" 

"Мин-

ская" 

"Сви-

ная" 

Внешний 

вид 

Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов 

фарша 

Конси-

стенция 

Твердая, плотная 

Цвет и вид 

на разрезе 

От розового до темно-красного, фарш равномерно перемешан, без серых пятен, пустот и со-

держит кусочки:  
шпика разме-

ром не более 

3 мм, белого 

цвета, допус-

кается розо-

вый оттенок 

полу-

жирной 

свинины 

разме-

ром не 

более 6 

мм 

шпика 

разме-

ром не 

более 6 

мм бе-

лого 

цвета, 

допус- 

кается 

розова-

тый от-

тенок 

шпика 

разме-

ром не 

более 10 

мм 

шпика 

разме-

ром не 

более 4 

мм 

шпика 

разме-

ром не 

более 3 

мм бе-

лого 

цвета, 

допус-

кается 

розова-

тый от-

тенок 

полу-

жирной 

свинины 

разме-

ром от 6 

мм до 8 

мм 

гру-

динки 

длиной 

от 10 мм 

до 12 мм 

и шири-

ной от 4 

мм до 5 

мм 

Запах и 

вкус 

Приятные, свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, вкус 

слегка острый, солоноватый, с выраженным ароматом пряностей  
- - - - - - с запа-

хом чес-

нока 

- с легким 

запахом 

чеснока 

Форма, 

размер ба-

тонов 

Пря-

мые 

ба-

тон

ы 

дли-

ной 

до 

50 

см 

Пря-

мые 

ба-

тоны 

дли-

ной 

до 59 

см 

Прямые 

батоны 

длиной 

до 50 см 

Батоны 

в виде 

колец с 

внут-

ренним 

диамет-

ром 

Батоны 

в виде 

колец 

Прямые батоны длиной до 50 см 

Массовая 

доля 

влаги, %, 

не более 

30,0 27,0 30,0 27,0 25,0 25,0 25,0 35,0 26,0 

Массовая 

доля жира, 

%, не бо-

лее 

51,0 58,0 55,0 65,0 65,0 69,0 71,0 50,0 65,0 

Массовая 

доля 

белка, %, 

не менее 

20,0 18,0 18,0 14,0 14,0 12,0 9,0 16,0 12,0 
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Массовая 

доля хло-

ристого 

натрия 

(поварен-

ной соли), 

%, не бо-

лее 

6,0 

Массовая 

доля нит-

рита 

натрия, %, 

не более 

0,005 

pH, не 

ниже 

4,8 

Примечания 

1 Допускается: 

- изготавливать все наименования сыровяленых колбас в виде прессованных батонов; 

- наличие на поверхности батонов мелких складок и выступающих по всей длине батона кусочков 

шпика; 

- наличие на поверхности батонов незначительного количества серовато-белого налета минерального 

происхождения; 

- на разрезе батонов колбас отклонения отдельных кусочков шпика, грудинки не более чем в 1,5 раза; 

- наличие на разрезе колбас уплотненного слоя (закала) не более 3 мм. 

2 Сыровяленые колбасы изготавливают в натуральных или искусственных оболочках, в декоративных 

обсыпках из смесей пряностей или без них. 

3 Не допускаются для реализации сыровяленые колбасы: 

- имеющие загрязнения на оболочке; 

- с наплывами фарша над оболочкой; 

- с лопнувшими или поломанными батонами; 

- с наличием жировых отеков и/или жировых включений мажущейся консистенции; 

- серые на разрезе или с наличием серых (серо-зеленых) пятен и крупных (более 5 мм) пустот на разрезе; 

- с рыхлой и/или крошливой консистенцией; 

- с окисленным шпиком; 

- с нарушением технологии изготовления (повышение температуры в процессе производства более 26°С). 

Таблица 3 

Наимено-

вание по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для полусухих сыровяленых колбас  

(колбасок) 

 
"Бра-

унш- 

вейг-

ская" 

"Москов-

ская" 

"Еврей-

ская" 

"Люби

- 

тель-

ская" 

"Турист-

ские кол-

баски" 

"Суджук" "Особен-

ная" 

"Серве-

лат" 

Внешний 

вид 

Батоны (батончики) с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений обо-

лочки, наплывов фарша 

Консистен-

ция 

Плотная 

Цвет и вид 

на разрезе 

От розового до темно-красного, фарш равномерно перемешан, без серых пятен, пустот и со-

держит кусочки:  
шпика 

разме-

ром от 

4 мм 

шпика раз-

мером не 

более 3 мм 

жира го-

вяжьего 

разме-

ром не 

гру-

динки 

разме-

ром не 

грудинки 

размером 

не более 

4 мм 

бараньего 

или говя-

жьего 

грудинки 

длиной 

от 10 мм 

до 12 мм 

шпика 

размером 

не более 

3 мм 
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до 5 

мм 

более 4 

мм 

более 8 

мм 

жира раз-

мером не 

более 3 мм 

и шири-

ной от 4 

мм до 5 

мм  
белого цвета, допус-

кается розоватый 

оттенок 

      

Запах и 

вкус 

Приятные, свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, вкус 

немного острый, солоноватый и слегка кисловатый, запах ферментированного продукта с 

выраженным ароматом пряностей  
- - - - - с легким 

запахом 

чеснока 

- - 

Форма, 

размер ба-

тонов (ба-

тончиков) 

Прямые батоны длиной до 50 см Батон-

чики в 

виде ко-

лец с 

внутрен-

ним диа-

метром 

от 8 см 

до 15 см 

Батоны в 

виде колец 

прессо-

ванные 

Прямые батоны дли-

ной до 50 см 

Массовая 

доля влаги, 

%, не более 

40,0 42,0 40,0 40,0 42,0 42,0 40,0 40,0 

Массовая 

доля жира, 

%, не более 

53,0 44,0 45,0 45,0 46,0 42,0 51,0 53,0 

Массовая 

доля белка, 

%, не ме-

нее 

15,0 18,0 19,0 18,0 18,0 18,0 14,0 15,0 

Массовая 

доля хло-

ристого 

натрия (по-

варенной 

соли), %, 

не более 

5,0 

Массовая 

доля нит-

рита 

натрия, %, 

не более 

0,005 

pH, не 

ниже 

4,6 

Примечания 

1 Допускается: 

- изготавливать все наименования сыровяленых колбас (колбасок) в виде прессованных батонов; 

- наличие на поверхности батонов (батончиков) мелких складок и выступающих по всей длине батона 

кусочков шпика; 

- наличие на поверхности батонов (батончиков) незначительного количества серовато-белого налета ми-

нерального происхождения; 

- на разрезе батонов (батончиков) колбас (колбасок) отклонения отдельных кусочков шпика, грудинки не 
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более чем в 1,5 раза; 

- наличие на разрезе колбас (колбасок) уплотненного слоя (закала) не более 3 мм. 

2 Сыровяленые колбасы (колбаски) изготавливают в натуральных или искусственных оболочках, в деко-

ративных обсыпках из смесей пряностей или без них. 

3 Не допускаются для реализации сыровяленые колбасы (колбаски): 

- имеющие загрязнения на оболочке; 

- с наплывами фарша над оболочкой; 

- с лопнувшими или поломанными батонами (батончиками); 

- с наличием жировых отеков и/или жировых включений мажущейся консистенции; 

- серые на разрезе или с наличием серых (серо-зеленых) пятен и крупных (более 5 мм) пустот на разрезе; 

- с рыхлой и/или крошливой консистенцией; 

- с окисленным шпиком; 

- с нарушением технологии изготовления (повышение температуры в процессе производства более 26°С). 

Таблица 4 

Наимено-

вание по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для полусухих сыровяленых колбас 

 
"Со-

вет- 

ская

" 

"Сто-

лич- 

ная" 

"Майкоп- 

ская" 

"Невская" "Рос-

сий- 

ская" 

"Серве-

лат ко-

ньяч-

ный" 

"Зерни-

стая" 

"Мин-

ская" 

"Сви-

ная" 

Внешний 

вид 

Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов 

фарша 

Конси-

стенция 

Плотная 

Цвет и вид 

на разрезе 

От розового до темно-красного, фарш равномерно перемешан, без серых пятен, пустот и со-

держит кусочки:  
шпика разме-

ром не более 

3 мм, белого 

цвета, допус-

кается розо-

вый оттенок 

полужир-

ной сви-

нины раз-

мером не 

более 6 

мм 

шпика 

размером 

не более 6 

мм белого 

цвета, до-

пускается 

розова-

тый отте-

нок 

шпик

а раз-

ме-

ром 

не бо-

лее 10 

мм 

шпика 

разме-

ром не 

более 4 

мм 

шпика 

разме-

ром не 

более 3 

мм бе-

лого 

цвета, 

допус-

кается 

розова-

тый от-

тенок 

полу-

жирной 

свинины 

разме-

ром от 6 

мм до 8 

мм 

гру-

динки 

длиной 

от 10 мм 

до 12 мм 

и шири-

ной от 4 

мм до 5 

мм 

Запах и 

вкус 

Приятные, свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, вкус 

немного острый, солоноватый и слегка кисловатый, запах ферментированного продукта с вы-

раженным ароматом пряностей  
- - - - - - - - с легким 

запахом 

чеснока 

Форма, 

размер ба-

тонов 

Пря-

мые 

ба-

тон

ы 

дли-

ной 

до 

Пря-

мые 

ба-

тоны 

дли-

ной 

до 59 

см 

Батоны в 

виде ко-

лец прес-

сованные 

Батоны 

прессо-

ванные 

длиной 

12-15 см 

Ба-

тоны 

в виде 

колец 

Прямые батоны длиной до 50 см 
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50 

см 

Массовая 

доля 

влаги, %, 

не более 

38,0 40,0 42,0 38,0 37,0 36,0 35,0 42,0 38,0 

Массовая 

доля жира, 

%, не бо-

лее 

54,0 52,0 48,0 58,0 59,0 66,0 66,0 46,0 58,0 

Массовая 

доля 

белка, %, 

не менее 

16,0 16,0 16,0 13,0 12,0 8,0 8,0 15,0 11,0 

Массовая 

доля хло-

ристого 

натрия 

(поварен-

ной соли), 

%, не бо-

лее 

5,0 

Массовая 

доля нит-

рита 

натрия, %, 

не более 

0,005 

pH, не 

ниже 

4,6 

Примечания 

1 Допускается: 

- изготавливать все наименования сыровяленых колбас в виде прессованных батонов; 

- наличие на поверхности батонов мелких складок и выступающих по всей длине батона кусочков 

шпика; 

- наличие на поверхности батонов незначительного количества серовато-белого налета минерального 

происхождения; 

- на разрезе батонов колбас отклонения отдельных кусочков шпика, грудинки не более чем в 1,5 раза; 

- наличие на разрезе колбас уплотненного слоя (закала) не более 3 мм. 

2 Сыровяленые колбасы изготавливают в натуральных или искусственных оболочках, в декоративных 

обсыпках из смесей пряностей или без них. 

3 Не допускаются для реализации сыровяленые колбасы: 

- имеющие загрязнения на оболочке; 

- с наплывами фарша над оболочкой; 

- с лопнувшими или поломанными батонами; 

- с наличием жировых отеков и/или жировых включений мажущейся консистенции; 

- серые на разрезе или с наличием серых (серо-зеленых) пятен и крупных (более 5 мм) пустот на разрезе; 

- с рыхлой и/или крошливой консистенцией; 

- с окисленным шпиком; 

- с нарушением технологии изготовления (повышение температуры в процессе производства более 26°С). 

Транспортирование и хранение. Сыровяленые колбасы (колбаски) неупакованные в непроницаемые упаковоч-

ные материалы хранят при относительной влажности воздуха от 75% до 78%. Рекомендуемые сроки годности 

сыровяленых колбас (колбасок) при различных температурах хранения приведены в таблице 5. 

Таблица 5 
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Температура 

хранения, °С 

Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

От 0 до 6 Целыми батонами 

(батончиками) 

Без применения вакуума и моди-

фицированной атмосферы 

180 

 
Порционная нарезка С применением вакуума 90  
Сервировочная 

нарезка 

 
45 

 
Порционная нарезка С применением модифицирован-

ной атмосферы 

35 

 
Сервировочная 

нарезка 

 
30 

От 0 до 12 Целыми батонами 

(батончиками) 

Без применения вакуума и моди-

фицированной атмосферы 

120 

  
С применением вакуума 150  

Порционная нарезка С применением вакуума 17  
Сервировочная 

нарезка 

 
15 

От 0 до 18 Сервировочная 

нарезка 

С применением вакуума 6 

Не выше минус 8 Целыми батонами 

(батончиками) 

Без применения вакуума и моди-

фицированной атмосферы 

270 

  

 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ Р 58110-2018  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ ИЗ МЯСА  

(СУБПРОДУКТОВ) ПТИЦЫ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

        Дата введения в действие — 01.01.2019 г. Без ограничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требо-

вания Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и национальных 

стандартов.  

        Настоящая технологическая инструкция распространяется на вареные колбасные изделия из мяса (субпродук-

тов) птицы для детского питания (далее - колбасные изделия), предназначенные для питания детей старше трех лет 

в организованных коллективах, и для реализации в торговле и сети общественного питания. Колбасные изделия 

выпускают следующих видов и наименований, указанных в таблице 1. 

Таблица 1 

Вид колбасного изделия Наименование колбасного изделия 

Колбасы "Нежная"  
"Печеночная"  
"Крепыш"  
"Подростковая"  
"Тотоша" 

Колбаски "Атлет"  
"Бутуз" 

Сосиски "Минутка"  
Сосиски для завтрака  
"Дружок" 

Сардельки Сардельки из мяса цыплят  
Сардельки из мяса индейки  
"Пикничок"  
"Переменка" 
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По органолептическим показателям колбасные изделия должны соответствовать требованиям, указанным 

в таблице 2. 

Таблица 2 

Наименование 

показателя 

Характеристика и значение показателя для 

 
колбас колбасок сосисок сарделек 

Внешний вид Батоны или батончики с чистой сухой поверхностью, без повреждения оболочки, 

наплывов фарша, слипов, бульонных и жировых отеков. Допускается незначительное 

отделение бульона в вакуумных упаковках 

Консистенция Упругая; для колбасы "Печеноч-

ная" - мажущаяся 

Упругая, сочная Нежная, в разогретом виде - соч-

ная 

Вид фарша на 

разрезе 

Фарш однородный, равномерно перемешан. Допускается наличие мелкой пористости 

Форма и размер Батоны прямые или изогнутые с 

одной поперечной перевязкой 

посередине длиной от 150 до 500 

мм и диаметром от 45 до 120 мм; 

колбаса "Печеночная" в черевах 

- открученные кольца с внутрен-

ним диаметром до 200 мм 

Батончики пря-

мые диаметром 

от 14 до 32 мм и 

длиной не более 

300 мм 

Батончики открученные или пе-

ревязанные 

   
диаметром от 

14 до 32 мм и 

длиной от 50 

до 110 мм 

диаметром от 

14 до 32 мм и 

длиной от 70 до 

110 мм 

Цвет фарша От светло-розового до розового; 

колбасы "Печеночная" - от серо-

коричневого до коричневого 

Розовый или светло-розовый 

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта, с ароматом пряностей, вкус слабосоленый, без 

посторонних привкуса и запаха 

Примечания 

1 Свободные концы оболочки и шпагата не должны быть длиннее 2 см. 

2 Допускается закрепление концов батонов колбас и батончиков колбасок металлическими скрепками с 

наложением петли или без нее. 

  По физико-химическим показателям колбасные изделия должны соответствовать требованиям, указан-

ным в таблице 3. 

Таблица 3 

Наименование показателя Характеристика и норма для  
кол-

бас 

колба-

сок 

соси-

сок 

сарделек 

Массовая доля влаги, %, не более 68 70 70 70 

Массовая доля белка, %, не менее 12 12 12 12 

Массовая доля жира, %, не более 20 20 20 20 

Массовая доля хлористого натрия, %, не более 1,8 1,8 1,8 1,8 

Массовая доля общего фосфора, %, не более 0,2 0,2 0,2 0,2 

Массовая доля крахмала (при его использовании), %, не более - 3,0 - 3,0 

Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более 0,006 0,006 0,006 0,006 

Транспортирование и хранение. Колбасные изделия транспортируют в охлаждаемых или изотермических сред-

ствах транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде 

транспорта. Колбасные изделия следует хранить при температуре от 0°C до 6°C и относительной влажности воз-

духа (75±5)%.  

Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий: в натуральной (кишечной), искусственной белковой обо-

лочках - не более 3 сут; в полиамидной барьерной оболочке - не более 20 сут; упакованных под вакуумом или в 
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модифицированной атмосфере в газонепроницаемые материалы: целыми батонами - не более 10 сут; при порци-

онной и сервировочной нарезке - не более 6 сут. 

Срок годности колбасных изделий после вскрытия упаковки в пределах срока годности - не более 3 сут при тем-

пературе от 0°C до 6°C и относительной влажности воздуха (75±5)%. 
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 54670-2011  

КОЛБАСЫ КРОВЯНЫЕ 

           Дата введения в действие – 01.01.2013 г. Дата актуализации текста – 20.03.2020 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов.  

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на мясные продукты кровяные колбасы (далее по 

тексту – продукция, продукт, колбасы), выпускаемые в охлажденном виде и предназначенные для непосредствен-

ного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок. Продукция предназначена для реализации 

в розничной и оптовой торговой сети, в предприятиях общественного питания. Настоящая технологическая ин-

струкция устанавливает технологические режимы и порядок проведения технологических процессов и операций 

изготовления, упаковки, маркировки, условий транспортирования и хранения, контроля и безопасности производ-

ства, обеспечивающих качество и безопасность продукции.  

          АССОРТИМЕНТ: Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. Подвид – кровяные. Категория А: кол-

баса кровяная «Ассорти». Категория Б: колбаса кровяная «Закусочная»; колбаса кровяная «Языковая»; колбаса 

кровяная «Пикантной»; колбаса кровяная «Сеченская». Категория В: колбаса кровяная «Кашанка»; колбаса кро-

вяная «Городской»; колбаса кровяная «Монастырской»; колбаса кровяная «Степной».  

Термины и определения. В настоящей инструкции применены термины по ГОСТ Р 52427, а также следующие 

термины с соответствующими определениями: Кровяная колбаса категории А: Кровяная колбаса с массовой 

долей мышечной ткани в рецептуре свыше 40,0%, без учета воды, потерянной при термической обработке. Кро-

вяная колбаса категории Б: Кровяная колбаса с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 20% до 40,0% 

включительно, без учета воды, потерянной при термической обработке. Кровяная колбаса категории В: Кровя-

ная колбаса с массовой долей мышечной ткани в рецептуре менее 20%, без учета воды, потерянной при термиче-

ской обработке. Рекомендуемые сроки годности кровяных колбас в зависимости от вида используемой оболочки, 

способа и вида упаковки при температуре воздуха от 0 °С до 6 °С включительно и относительной влажности воз-

духа не выше 75% приведены в таблице. 

Вид оболочки Способ 

упаковки 

Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

Натуральная (кишеч-

ная) и искусственная 

проницаемая 

Целыми бато-

нами 

Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

3 

  
Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы (с примене-

нием регуляторов кислотности Е262*, 

Е325, Е326) 

5 

  
С применением вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

5 

Искусственная непро-

ницаемая 

Целыми бато-

нами 

Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

5 

  
Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы (с примене-

нием регуляторов кислотности Е262*, 

Е325, Е326) 

7 

Натуральная (кишеч-

ная) и искусственная 

Порционная 

нарезка 

С применением вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

3 

* Е262 в составе комплексной пищевой добавки "Баксолан". Данная информация приведена для удобства 

пользователей настоящего стандарта. 
 



 

16 
 

 

18 000 РУБ. 

ТИ к ГОСТ 34162-2017  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ 

           Дата введения в действие – 01 января 2019 г. Дата актуализации текста – 20 ноября 2019 г. Без огра-

ничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и 

действующих межгосударственных и национальных стандартов.  

          Настоящая технологическая инструкция распространяются на производство мясных и мясосодержащих по-

лукопченых колбасных изделий [колбасы и колбаски] (далее - полукопченые колбасы [колбаски]), вырабатывае-

мых из мяса сельскохозяйственных животных и птицы, с добавлением или без добавления не мясных ингредиен-

тов, пищевых добавок, специй или без них, выпускаемые в охлажденном или замороженном виде и предназначен-

ные для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок, и реализации в роз-

ничной и оптовой торговой сети, и предприятиях общественного питания.. Продукция в охлажденном виде полно-

стью готова к употреблению, в замороженном виде – после размораживания. Настоящая технологическая инструк-

ция не распространяется на производство полукопченых колбас [колбасок] для специализированного питания.  

         АССОРТИМЕНТ: Группа – продукты мясные. Вид – колбасы [колбаски]. Подвид – полукопченые. Ка-

тегория А:  колбаса полукопченая «Из говядины»; колбаса полукопченая «Смак»; колбаса полукопченая «Сибир-

ская»; колбаса полукопченая «Прибалтийская»; колбаса полукопченая «Говядинка»; колбаса полукопченая «Иран-

ская домашняя»; колбаса полукопченая «Балыковая»; колбаса полукопченая «Гатчинская»; колбаса полукопченая 

«Шашлычная». Категория Б колбаса полукопченая «Волжская»; колбаса полукопченая «Вологодская»; колбаса 

полукопченая «Тульская»; колбаса полукопченая «Элитная»; колбаса полукопченая «Арбатская новая»; колбаса 

полукопченая «Астраханская»; колбаса полукопченая «Глазовская»; колбаса полукопченая «Загорская»; колбаса 

полукопченая «Домашняя»; колбаса полукопченая «Кантемировская»; колбаса полукопченая «Колбаски «Берлин-

ские»; колбаса полукопченая «Липецкая»; колбаса полукопченая «Озерская»; колбаса полукопченая «Михайлов-

ская»; колбаса полукопченая «Колбаски «Пикник»; колбаса полукопченая «Суперармавирская»; колбаса полукоп-

ченая «Супервенгерская»; колбаса полукопченая «Подмосковная»; колбаса полукопченая «Суперодесская»; кол-

баса полукопченая «По-столичному Люкс»; колбаса полукопченая «Суперталлинская»; колбаса полукопченая 

«Прима»; колбаса полукопченая «Раменская»; колбаса полукопченая «Славянская»; колбаса полукопченая «Сход-

ненская»; колбаса полукопченая «Тамбовская»; колбаса полукопченая «Тихорецкая»; колбаса полукопченая «Юж-

ная»; колбаса полукопченая «Колбаски «Охотника»; колбаса полукопченая «Татарская»; колбаски полукопченые 

«Баварские»; колбаски полукопченые «Супервенгерские»; колбаски полукопченые «Шашлычные».  Категория В:  

колбаса полукопченая «Брянская»; колбаса полукопченая «Горская»; колбаса полукопченая «Для закуски»; кол-

баса полукопченая «Ливенская»; колбаса полукопченая «Любимая»; «Чайная» колбаса полукопченая «Орлов-

ская»; колбаса полукопченая «Подмосковная»; колбаса полукопченая «Белорусская»; По-украински колбаса полу-

копченая «Рублевская»; колбаса полукопченая «Сельская»; колбаса полукопченая «Сервелат «Балтийский»; кол-

баса полукопченая «Сервелат «Дорожный»; колбаса полукопченая «Чесночная»; колбаса полукопченая «Селян-

ская»; колбаса полукопченая «Сервелат «Мускатный»; колбаса полукопченая «Сервелат «Имбирный мед»; колбаса 

полукопченая «Сервелат «Медовый»; колбаски полукопченые «Спасские». Категория Г: колбаса полукопченая 

«Кубанская»; колбаса полукопченая «Есаулинская»; колбаса полукопченая «Рыбацкая»; колбаса полукопченая 

«Сервелат «Фирменный»; колбаса полукопченая «Казачья»; колбаса полукопченая «Пармская»; колбаса полукоп-

ченая «Мясной коктейль»; колбаса полукопченая «Казачья»; колбаски полукопченые «Швейцарские»; колбаски 

полукопченые «С сыром». Категория Д: колбаса полукопченая «Олимпик»; колбаса полукопченая «Испанская»; 

колбаса полукопченая «Греческая». Группа – продукты мясосодержащие. Вид – колбасы [колбаски]. Подвид 

– полукопченые. Категория В: колбаса полукопченая «Андалузия»; колбаса полукопченая «Пеперони»; колбаса 

полукопченая «Походная». Категория Г: колбаса полукопченая «Тирольская с жареным луком»; колбаса полу-

копченая «Немецкая с горчицей»; колбаса полукопченая «По-киевски»; колбаса полукопченая «Надежда»; колбаса 

полукопченая «Милано»; колбаса полукопченая «Копченая новинка». Категория Д: колбаса полукопченая «Волж-

ская»; колбаса полукопченая «Донская»; колбаса полукопченая «Николаевская»; колбаса полукопченая «Особая»; 

«Пикантная Московская»; колбаса полукопченая «Хуторская»; колбаса полукопченая «Весенняя»; колбаса полу-
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копченая «Застольная»; колбаса полукопченая «Аппетитная»; колбаски полукопченые «Ароматные». По органо-

лептическим и физико-химическим показателям полукопченые колбасы [колбаски] должны соответство-

вать требованиям, указанным в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1 - Органолептические показатели полукопченых колбас [колбасок] 

Наименование по-

казателя 

Характеристика показателя 

Внешний вид Батоны [батончики] с чистой, сухой (для неупакованной продукции) поверхно-

стью, без пятен, повреждений оболочки, слипов, наплывов фарша. Для продукции, 

упакованной под вакуумом или в модифицированной атмосфере, допускается 

наличие конденсата в упаковках. Поверхность батонов гладкая или морщинистая, 

или с наличием равномерно выступающих по всей длине батона кусочков шпика, 

грудинки и(или) других структурных компонентов фарша 

Консистенция От упругой до плотной 

Цвет и вид на разрезе 

(рисунок на разрезе) 

Цвет на разрезе батонов [батончиков] - в зависимости от используемых рецептур-

ных компонентов. Фрагменты мышечной ткани равномерно окрашены от светло-

розового до темно-красного (при изготовлении с фиксаторами окраски Е249, Е250, 

Е251, Е252 или рецептурными компонентами, содержащими нитриты и(или) нит-

раты) или серые различных оттенков (при изготовлении без фиксаторов окраски 

или рецептурных компонентов, содержащих нитриты и(или) нитраты). Цвет кусоч-

ков шпика (при наличии) - белый или с розоватым оттенком. При использовании 

паприки, куркумы, других немясных компонентов допускается окрашивание 

фарша в оранжевый цвет или в иные оттенки цвета, регламентированные докумен-

том, в соответствии с которым изготовлено конкретное наименование полукопче-

ных колбас [колбасок]. Фарш равномерно перемешан, без пустот, с включениями 

кусочков мясных и(или) немясных компонентов заданного размера или без них. 

Наличие структурных компонентов и размер их кусочков (рисунок на разрезе) ре-

гламентируются документом, в соответствии с которым изготовлено конкретное 

наименование полукопченых колбас [колбасок] 

Запах и вкус Приятные, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка солоноватый, запах с 

ароматом копчения и пряностей, которые регламентируются документом, в соот-

ветствии с которым изготовлено конкретное наименование полукопченых колбас 

[колбасок] 

Форма и размер Батоны [батончики] прямые или слегка изогнутые, или открученные, или в виде 

колец и полуколец. Форма сечения батона [батончика] круглая, овальная, прямо-

угольная или любая другая; с максимальным диаметром или поперечным размером 

свыше 32 мм [не более 32 мм включительно] 

Примечания 

1 Допускается изготавливать полукопченые колбасы [колбаски]: 

- в декоративной обсыпке, в защитном и(или) декоративном покрытии на оболочке или на батоне [батон-

чике] без оболочки (после снятия оболочки); 

- в прессованном виде. 

2 На разрезе батонов [батончиков] допускается увеличение отдельных кусочков компонентов фарша не 

более чем в полтора раза от заданных в рецептуре размеров (при прямом срезе). 

3 Не допускаются для реализации полукопченые колбасы [колбаски]: 

- имеющие загрязнения на оболочке; 

- с наплывами фарша над оболочкой; 

- с лопнувшими или поломанными батонами [батончиками], с наличием жировых отеков; 

- с рыхлым фаршем; 

- с наличием на разрезе или на поверхности батонов [батончиков] серых пятен (при использовании фик-

саторов окраски Е249, Е250, Е251, Е252, рецептурных компонентов, содержащих нитриты и (или) нит-

раты, красителей и других немясных ингредиентов, способных окрашивать фарш) или пятен другого 

цвета (для продукции, изготовленной без фиксаторов окраски, рецептурных компонентов, содержащих 

нитриты и(или) нитраты, красителей и других немясных ингредиентов, способных окрашивать фарш); 

- с наличием крупных (более 2 мм) пустот на разрезе. 
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Таблица 2 - Физико-химические показатели полукопченых колбас [колбасок] 

Наименование показателя Значение показателя  
мясных мясосодержащих  

Категории  
А Б В Г Д В Г Д 

Массовая доля белка, %, не менее 15,0 10,0 8,0 Регламентируется в документе, в соответ-

ствии с которым колбасы [колбаски] изготов-

лены 

Массовая доля жира, %, не более 30,0 53,0 57,0 
 

Массовая доля углеводов, в т.ч. крах-

мала, %, не более 

3,0 7,0 10,0 
 

Массовая доля влаги, %, не более 60,0

* 

62,0

* 

65,0

* 

Регламентируется в документе, в соответ-

ствии с которым колбасы [колбаски] изготов-

лены 

Массовая доля хлористого натрия (по-

варенной соли), %, не более 

3,5 

Массовая доля нитрита натрия (ка-

лия), %, не более 

0,005** 

Массовая доля нитрата натрия (калия), 

%, не более 

0,025** 

Массовая доля общего фосфора в пе-

ресчете на , включая добавлен-

ный, %, не более 

0,8*** 

* За исключением полукопченых колбас с пониженной калорийностью. 

** Для полукопченых колбас [колбасок], изготовленных с применением фиксаторов окраски Е249, Е250, 

Е251, Е252, рецептурных компонентов, содержащих нитриты и (или) нитраты. 

*** Для полукопченых колбас [колбасок], изготовленных с применением пищевых добавок Е338, Е339, 

Е450, Е451, Е452 (пищевых фосфатов). 

Термины и определения полукопченая колбаса [колбаска]: Колбасное изделие, в процессе изготовления под-

вергнутое подсушке или обжарке, варке, копчению, сушке (при необходимости) и имеющее диаметр или попереч-

ный размер свыше 32 мм [не более 32 мм включительно]. 

Примечание - Допускается при идентификации полукопченых колбас [колбасок] отклонение диаметра или попе-

речного размера от типовых значений на ±4 мм. категория: Подразделение полукопченых колбас [колбасок], 

объединенных по массовой доле мышечной ткани в рецептуре с учетом добавленной воды, остающейся в составе 

продукта после термической обработки. полукопченая колбаса [колбаска] категории А: Полукопченая колбаса 

[колбаска] с массовой долей мышечной ткани в рецептуре свыше 80,0%. полукопченая колбаса [колбаска] ка-

тегории Б: Полукопченая колбаса [колбаска] с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 60,0% до 80,0% 

включительно. полукопченая колбаса [колбаска] категории В: Полукопченая колбаса [колбаска] с массовой 

долей мышечной ткани в рецептуре от 40,0% до 60,0% включительно. полукопченая колбаса [колбаска] катего-

рии Г: Полукопченая колбаса [колбаска] с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 20,0% до 40,0% вклю-

чительно. полукопченая колбаса [колбаска] категории Д: Полукопченая колбаса [колбаска] с массовой долей 

мышечной ткани в рецептуре от 5,0% до 20,0% включительно.  

Рекомендуемые сроки годности охлажденных изделий колбасных полукопченых мясных и мясосодержащих с 

момента окончания технологического процесса при температуре хранения от 0ºС до 6ºС и относительной влажно-

сти воздуха от 75% до 78% составляют: Без применения вакуума или модифицированной атмосферы: целыми 

батонами (батончиками) – не более 10 суток; с использованием консервантов – не более 20 суток; в полиамидной 

барьерной оболочке – не более 45 суток; С применением вакуума или модифицированной атмосферы: целыми 

батонами (батончиками) – не более 30 суток; с использованием консервантов – не более 35 суток; порционная 

нарезка – не более 15 суток; сервировочная нарезка – не более 10 суток; С использованием консерванта Униконс 

XXL – не более 75 суток; Рекомендуемые сроки годности замороженных изделий колбасных полукопченых мяс-

ных и мясосодержащих при температуре хранения от минус 9ºС до минус 7ºС со дня (часа) выработки: 
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упакованной продукции без применения вакуума или модифицированной атмосферы: целыми батонами (ба-

тончиками) – не более 8 мес.; упакованной продукции с применением вакуума или модифицированной атмо-

сферы: сервировочная нарезка – 180 суток; порционная нарезка – 200 суток; целыми батонами (батончиками) – 

270 суток; целыми батонами (батончиками) при температуре минус 18°C – 12 месяцев. После нарушения целост-

ности потребительской упаковки или целостности батонов рекомендуемый срок годности полукопченых колбас 

[колбасок] мясных и мясосодержащих при температуре от 0 до 6°С включительно составляет не более: 4 суток в 

пределах срока годности, установленного изготовителем для потребительской упаковки, если иные условия и про-

должительность хранения не установлены изготовителем. Срок годности полукопченых колбасных изделий, упа-

кованных с использованием новых видов упаковочных материалов, в т. ч. упакованных под вакуумом или с ис-

пользованием модифицированной газовой среды, устанавливает изготовитель с внесением изменений в техноло-

гическую инструкцию. Транспортирование и хранение полукопченых колбас [колбасок], отправляемых в районы 

Крайнего Севера и приравненные к ним местности, - по ГОСТ 15846. 

Предприятие-изготовитель может устанавливать иные рекомендуемые сроки годности и условия хранения, гаран-

тирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в 

установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также 

другими факторами, влияющими на срок годности продукции.  
 

18 000 РУБ. 

ТИ к ГОСТ 23670-2019  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ МЯСНЫЕ 

          Дата введения в действие 01.11.2019 г. Дата актуализации текста – 14.05.2024 г.  Без ограничения срока 

действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действующих 

межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные рецеп-

туры.   

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство мясных вареных колбасных из-

делий – вареные колбасы, сосиски, сардельки, шпикачки, колбасные хлебы (далее по тексту – продукт, продукция, 

колбасные изделия), выпускаемые в охлажденном виде, предназначенные для непосредственного употребления в 

пищу и приготовления различных блюд и закусок. Настоящая технологическая инструкция устанавливает техно-

логические режимы и порядок проведения технологических процессов и операций изготовления, упаковки, мар-

кировки, условий транспортирования и хранения, контроля и безопасности производства, обеспечивающих каче-

ство и безопасность продукции.  

          АССОРТИМЕНТ: Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. Подвид – колбасы вареные. Категория 

А: колбаса вареная «Говяжья»; колбаса вареная «Московская»; колбаса вареная «Докторская»; колбаса вареная 

«Столичная»; колбаса вареная «Краснодарская»; колбаса вареная «Любительская»; колбаса вареная «Деликатес-

ная»; колбаса вареная «Телячья»; колбаса вареная «Ветчинно-рубленая». Категория Б:  колбаса вареная «Диабе-

тическая»; колбаса вареная «Любительская свиная»; колбаса вареная «Русская»; колбаса вареная «Отдельная»; 

колбаса вареная «Отдельная баранья»; колбаса вареная «Свиная»; колбаса вареная «Столовая»; колбаса вареная 

«Обыкновенная»; колбаса вареная «Калорийная»; колбаса вареная «Молочная»; колбаса вареная «Заказная»; кол-

баса вареная «Чайная»; колбаса вареная «Закусочная». Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. Подвид – 

сосиски вареные. Категория А: сосиски «Говяжьи». Категория Б: сосиски «Сливочные»; сосиски «Любитель-

ские»; сосиски «Молочные»; сосиски «Русские»; сосиски «Особые». Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. 

Подвид – сардельки (шпикачки) вареные. Категория А: сардельки «Говяжьи». Категория Б: сардельки «Сви-

ные»; сардельки «Обыкновенные»; шпикачки «Москворецкие». Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. 

Подвид – хлебы колбасные вареные. Категория А: хлеб колбасный «Ветчинный»; хлеб колбасный «Говяжий»; 

хлеб колбасный «Отдельный»; хлеб колбасный «Любительский». Категория Б: хлеб колбасный «Заказной»; хлеб 

колбасный «Чайный». Термины и определения: Группа мясной продукции: Систематическая совокупная каче-

ственная группировка продукции, объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) мясных ингредиентов 

и характеризуемая предельными нормами их общего содержания. Категория мясной продукции: Систематиче-

ская совокупная качественная группировка продукции, объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) 
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мышечной ткани и характеризуемая предельными нормами ее общего содержания. Вид (подвид): Систематиче-

ские группировки, отражающие технологические особенности изготовления продукции. Категория и группа ва-

реных колбасных изделий: Продукт мясной: Колбасное изделие с массовой долей мясных ингредиентов в гото-

вом продукте выше 60%; Продукт мясной: Колбасное изделие категории А: Колбасное изделие с массовой до-

лей мышечной ткани в рецептуре свыше 60,0%, без учета воды, потерянной при термической обработке; Колбас-

ное изделие категории Б: Колбасное изделие с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 40,0% до 60,0%, 

без учета воды, потерянной при термической обработке. 

Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий при температуре воздуха от 0 до 6°С и относительной влаж-

ности воздуха не выше 75% (кроме колбасных изделий в полиамидных барьерных оболочках, а также упакованных 

под вакуумом или в модифицированной атмосфере) приведены в таблице. 

Вид  

продукта 

Способ  

упаковки 

Вид упаковки Вид оболочки Рекомен-

дуемый 

срок год-

ности, 

сут 

Колбасы Целыми бато-

нами 

Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

Натуральная, 

искусственная 

белковая, целло-

фановая 

5 

  
Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы (с 

применением регуляторов кис-

лотности Е262*, Е325, Е326) 

 
8 

  
С применением вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

 
30 

  
С применением модифициро-

ванной атмосферы и регулятора 

кислотности Е325 

 
35 

  
Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

Полиамидная 

барьерная 

До 75 

 
Порционная 

нарезка 

С применением вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

- 30 

 
Сервировочная 

нарезка 

  
10 

Сосиски - Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

Натуральная, 

искусственная 

белковая, целло-

фановая 

5 

   
Полиамидная 

проницаемая 

10 

   
Полиамидная 

барьерная 

15 

  
Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы (с 

применением регуляторов кис-

лотности Е262*, Е325, Е326) 

Натуральная, 

искусственная 

белковая, целло-

фановая 

8 

  
С применением вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

 
30 



 

21 
 

  
С применением модифициро-

ванной атмосферы и регулятора 

кислотности Е325 

 
35 

Сардельки, 

шпикачки 

- Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

Натуральная 5 

   
Полиамидная 

проницаемая 

10 

   
Полиамидная 

барьерная 

15 

  
С применением вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

Натуральная 30 

  
С применением модифициро-

ванной атмосферы и регулятора 

кислотности Е325 

 
35 

Колбасные 

хлебы 

Целым изде-

лием 

Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

- 3 

  
С применением вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

 
15 

 
Порционная 

нарезка 

  
10 

 
Сервировочная 

нарезка 

  
6 

* Е262 в составе комплексной пищевой добавки «Баксолан». Данная информация приведена для 

удобства пользователей настоящего стандарта. 

   

 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 33836-2016  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ  

С ПОНИЖЕННОЙ КАЛОРИЙНОСТЬЮ 

         Дата введения в действие - 01.07.2017 год Без ограничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит тре-

бования Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и национальных 

стандартов.  

        Настоящая технологическая инструкция распространяется на вареные мясные и мясосодержащие колбас-

ные изделия с пониженной калорийностью (энергетической ценностью), кроме вареных колбасных изделий для 

детского питания, предназначенные для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных 

блюд и закусок (далее - колбасные изделия). По органолептическим показателям колбасные изделия должны соот-

ветствовать требованиям ГОСТ 33673. По калорийности (энергетической ценности) колбасные изделия 

должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 1. 

Таблица 1 

Наименование показателя Значение показателя для колбасных изделий  

мясных и мясосодержащих  
категории А категорий Б, В, Г 

Калорийность (энергетическая ценность), 

ккал/кДж, не более в том числе 

180,0/754,0 190,0/795,5 

вклад белка в общую калорийность, ккал/кДж, не 

менее 

48,0/201,0 44,0/184,0 
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По физико-химическим показателям колбасные изделия должны соответствовать требованиям, указанным в таб-

лице 2. 

Таблица 2 

Наименование показателя Значение показателя для  

колбасных изделий 

Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли), % 1,5-2,2 

Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0,005 (0*) 

Массовая доля общего фосфора в пересчете на , включая до-

бавленный, %, не более 

0,8 (0,4**) 

Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более 0,006 

* Для колбасных изделий, изготовленных без применения пищевых добавок (фиксаторов окраски) Е249, 

Е250, Е251, Е252. ** Для колбасных изделий, изготовленных без применения пищевых добавок (пищевых 

фосфатов) Е338, Е339, Е450, Е451, Е452. 

Термины и определения вареное колбасное изделие с пониженной калорийностью: Вареное колбасное изде-

лие с калорийностью (энергетической ценностью) не более 190,0 ккал (795,5 кДж).  

Транспортирование и хранение. Охлажденные колбасные изделия выпускают в реализацию, транспортируют и 

хранят при температуре в любой точке измерения, соответствующей температуре хранения, установленной изго-

товителем, от минус 1,5°С до 6°С включительно. 

Замороженные колбаски, сосиски и сардельки выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при темпера-

туре в любой точке измерения, соответствующей температуре хранения, установленной изготовителем, от минус 

8°С до минус 18°С включительно. 

Колбасные изделия транспортируют в рефрижераторном или изотермическом транспорте, поддерживающем тем-

пературу в любой точке продукта, соответствующей температуре хранения. Транспортирование осуществляют в 

соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующих на данном виде транспорта. 
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 33673-2015  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ 

         Дата введения в действие - 01.07.2017 год Без ограничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит тре-

бования Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и национальных 

стандартов.  

        Настоящая технологическая инструкция  распространяется на мясные и мясосодержащие вареные колбас-

ные изделия, кроме вареных колбасных изделий для детского питания, предназначенные для непосредственного 

употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок (далее - колбасные изделия). По органолепти-

ческим и физико-химическим показателям колбасные изделия должны соответствовать требованиям, ука-

занным в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1 

Наименование 

показателя 

Характеристика для колбасных изделий 

 
Колбасы [колбаски] Сосиски, сардельки, 

шпикачки 

Колбасные хлебы 

Внешний вид Батоны (батончики) с чи-

стой сухой* поверхностью, 

без повреждения оболочки, 

наплывов фарша, слипов, 

бульонных и жировых оте-

ков 

Батончики с чистой су-

хой* поверхностью, без 

повреждения оболочки, 

наплывов фарша, сли-

пов, бульонных и жиро-

вых отеков 

Изделия без оболочки с чи-

стой, гладкой, сухой*, рав-

номерно обжаренной по-

верхностью 

Консистенция Упругая, плотноупругая Упругая Упругая   
В разогретом виде - соч-

ная; для сосисок - 

нежная, сочная 
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Цвет и вид кол-

басного фарша на 

разрезе 

От светлосерого до серого** или от светлорозового до темнокрасного с различными 

оттенками, свойственный цвету используемых мясного сырья и рецептурных компо-

нентов. Колбасный фарш с однородной (кроме шпикачек) или неоднородной струк-

турой, равномерно перемешан. Колбасный фарш с неоднородной структурой содер-

жит кусочки мясных и/или немясных ингредиентов:  
различных видов мяса, 

мяса птицы, субпродуктов, 

шпика, грудинки, сыра, 

грибов, овощей, сухофрук-

тов, маслин, оливок, вклю-

чения зелени (петрушки, 

укропа) и др. 

сыра, кетчупа, зелени и 

др.; - для шпикачек - 

шпика. Цвет шпика бе-

лый или с розоватым от-

тенком 

различных видов мяса, мяса 

птицы, субпродуктов, 

шпика, грудинки, сыра, гри-

бов, овощей, сухофруктов, 

маслин, оливок, включения 

круп и др. 

Запах и вкус Свойственный рецептурному составу продукта, без посторонних привкуса и запаха 

Форма и размер Прямые или слегка изогнутые батоны (батончики) 

разнообразной формы (овальной, цилиндрической 

или др.) и размера в зависимости от используемой обо-

лочки*** 

Прямоугольная, трапецие-

видная, цилиндрическая, 

круглая и др. 

Температура, °С

, охлажденных 

вареных изделий 

От минус 1,5°С до плюс 6°С 

Температура, °С, 

замороженных ва-

реных изделий 

Не более минус 8°С 

* Для неупакованной продукции. Для продукции, упакованной под вакуумом или в модифицированной 

атмосфере, допускается наличие конденсата в упаковках. 

** Для колбасных изделий, изготовленных без фиксаторов окраски Е249, Е250, Е251, Е252 и пищевых 

красителей. 

*** Допускается устанавливать минимальный и/или максимальный линейный размер (длину) в норма-

тивной и/или технической документации на конкретные наименования колбасных изделий. Колбасы и 

колбасные хлебы выпускают в обращение только охлажденными. 

Примечания 

1 Не допускаются к реализации колбасные изделия: 

- с загрязнением на оболочке; 

- с рыхлым фаршем; 

- с серым цветом батонов (батончиков); 

- с наличием бульонно-жировых отеков; 

- с наличием крупных пустот на разрезе батонов размером более 5 мм; 

- с лопнувшими или поломанными батонами; 

- с нарушением целостности оболочки батонов (батончиков) и/или упаковки (для продукции, упакован-

ной под вакуумом или в модифицированной атмосфере. 

2 Допускается наличие: 

- на разрезе включений соединительной ткани; 

- пряностей, специй, вкусо-ароматических приправ (обсыпок) в измельченном или целом виде на поверх-

ности и внутри колбасных изделий; 

- увеличения в полтора раза на разрезе установленных в рецептурах размеров отдельных кусочков мяс-

ных и немясных ингредиентов для колбасных изделий с неоднородной структурой; 

- мелкой пористости диаметром не более 2 мм; 

- слипов длиной не более 5 см для колбас (колбасок) в натуральной оболочке; 

- незначительной морщинистости для колбасных изделий в натуральных и белковых оболочках; 

- допускается наличие слабого аромата копчения для вареных колбасных изделий, подвергнутых кратко-

временному копчению. 
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Таблица 2 

Наименование показателя Значение показателя для колбасных изделий  
мясных мясо- 

содержащих  
категорий  

А Б В Г В Г 

Массовая доля белка, %, не менее 10,0 8,0 Регламентируется в документе, в соответ-

ствии с которым изготовлено колбасное из-

делие 

Массовая доля жира, %, не более 36,0 45,0 
 

Массовая доля крахмала, %, не более 2 5 
 

Массовая доля хлористого натрия (пова-

ренной соли), % 

1,5-2,8 

Массовая доля нитрита натрия, %, не бо-

лее 

0,005* 

Массовая доля общего фосфора в пере-

счете на Р О , включая добавленный, 

%, не более 

0,8** 

Остаточная активность кислой фосфа-

тазы, %, не более 

0,006 

* Для колбасных изделий, изготовленных с применением пищевых добавок (фиксаторов окраски) Е249, 

Е250, Е251, Е252. 

** Для колбасных изделий, изготовленных с применением пищевых добавок (пищевых фосфатов) Е338, 

Е339, Е450, Е451, Е452. 

Термины и определения колбасный фарш: Смесь измельченных мясных и немясных ингредиентов, подготовлен-

ных определенным образом и взятых в установленных рецептурой количествах, предназначенная для производ-

ства колбасных изделий. вареная колбаса [колбаска]: Вареное колбасное изделие различной [цилиндрической 

или овальной] формы, диаметром или поперечным размером более 44 мм [до 44 мм], предназначенное для упо-

требления в пищу преимущественно без тепловой обработки. сосиски: Вареное колбасное изделие, имеющее ци-

линдрическую или удлиненно-овальную форму, диаметром или поперечным размером не более 32 мм, предназна-

ченное для употребления в пищу преимущественно в горячем виде. сардельки: Вареное колбасное изделие, изго-

товленное из колбасного фарша, с однородной структурой, имеющее цилиндрическую или удлиненно-овальную 

форму, диаметром или поперечным размером от 32 мм до 44 мм, предназначенное для употребления в пищу пре-

имущественно в горячем виде. шпикачки: Вареное колбасное изделие, изготовленное из колбасного фарша, с не-

однородной (с включениями шпика) структурой, имеющее цилиндрическую или удлиненно-овальную форму, диа-

метром или поперечным размером от 28 мм до 44 мм, предназначенное для употребления в пищу преимущественно 

в горячем виде. колбасный хлеб: Вареное колбасное изделие, в процессе изготовления подвергнутое варке в 

форме, предназначенное для употребления в пищу преимущественно без тепловой обработки. вареное колбас-

ное изделие категории А: Вареное колбасное изделие с массовой долей мышечной ткани в рецептуре более 

60,0%. вареное колбасное изделие категории Б: Вареное колбасное изделие с массовой долей мышечной ткани 

в рецептуре от 40,0% до 60,0% включительно. вареное колбасное изделие категории В: Вареное колбасное изде-

лие с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 20,0% до 40,0% включительно. вареное колбасное изделие 

категории Г: Вареное колбасное изделие с массовой долей мышечной ткани в рецептуре от 5,0% до 20,0% вклю-

чительно. Классификация Колбасные изделия подразделяют на виды: колбасы (колбаски); сосиски; сардельки; 

шпикачки; колбасные хлебы. Колбасные изделия подразделяют на группы: мясные - с массовой долей мясных 

ингредиентов свыше 60,0%; мясосодержащие - с массовой долей мясных ингредиентов от 5,0% до 60,0% включи-

тельно. Колбасные изделия подразделяют на категории: - мясные колбасные изделия: А, Б, В, Г; мясосодержа-

щие колбасные изделия: В, Г.  



 

25 
 

Транспортирование и хранение  Охлажденные колбасные изделия выпускают в реализацию, транспортируют и 

хранят при температуре в любой точке измерения, соответствующей температуре хранения, установленной изго-

товителем от минус 1,5°С до плюс 6°С включительно. Колбаски, сосиски, сардельки и шпикачки замороженные 

выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в любой точке измерения, соответствующей 

температуре хранения, установленной изготовителем не более минус 8°С. Колбасные изделия транспортируют в 

рефрижераторном или изотермическом транспорте, поддерживающем температуру в любой точке продукта, соот-

ветствующей температуре хранения. Транспортирование осуществляют в соответствии с правилами перевозок 

скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта. Колбасные изделия, отправляемые в районы 

Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 15846. Сроки годности и условия 

хранения колбасных изделий устанавливает изготовитель в соответствии с правилами, действующими на террито-

рии государства, принявшего стандарт. 

После удаления транспортной упаковки колбасные изделия хранят при температурно-влажностных режимах для 

весовой продукции в пределах срока годности. 
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 20402-2014  

КОЛБАСЫ ВАРЕНЫЕ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Дата введения в действие — 01.01.2016 год 

           Настоящая технологическая инструкция распространяется на фаршированные вареные мясные колбасы (да-

лее - колбасы), выпускаемые в охлажденном виде и предназначенные для непосредственного употребления в пищу 

и приготовления различных блюд и закусок.  

            АССОРТИМЕНТ: "Ветчинная", "Ореховая", "Деликатесная", "Люкс", "Языковая", "Экстра", "Слоеная", 

"Прессованная".  

Термины и определения фаршированная вареная мясная колбаса: Колбаса, имеющая на разрезе особый рису-

нок, достигаемый путем ручной или механической формовки колбасного фарша, с массовой долей мясных ингре-

диентов свыше 60,0%.  

Примечание - Фаршированная вареная мясная колбаса может быть обернута в подготовленные определенным об-

разом мясные и/или не мясные ингредиенты.  

Таблица 1 

Наименование пока-

зателя 

Характеристика и значение показателя для колбас категории А 

"Ветчинная" "Ореховая"* "Деликатесная"* "Люкс"* 
 

Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью 

Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан и содержит: 

наружный слой - фарш 

говяжий с включением 

кусочков шпика разме-

ром сторон от 4 до 6 мм, 

внутренний слой - 

фарш свиной бледно-

розового цвета с вклю-

чением перца зеленого 

(горошка) или без него; 

в центре батона ку-

сочки говядины разме-

ром от 16 до 25 мм 

наружный слой - фарш 

говяжий с включением 

кусочков шпика разме-

ром сторон от 4 до 6 мм, 

внутренний слой - 

фарш свиной бледно-

розового цвета с вклю-

чениями орехов, фиста-

шек; в центре батона 

слой фарша говяжьего 

со шпиком, в виде тре-

угольника, квадрата 

или другой формы 

наружный слой - фарш го-

вяжий с включением фи-

сташек, внутренний слой - 

фарш свиной бледно-розо-

вого цвета с кусочками 

сердца или языка размером 

сторон от 6 до 8 мм; в цен-

тре батона слой фарша го-

вяжьего с включением фи-

сташек, в виде треуголь-

ника, квадрата или др. 

формы 

наружный слой - 

фарш говяжий с 

включением фиста-

шек и шпика разме-

ром сторон от 4 до 6 

мм, внутренний слой 

- фарш свиной с ку-

сочками языка или 

сердца размером от 4 

до 6 мм; в центре ба-

тона слой фарша го-

вяжьего с включе-

нием фисташек и 

шпика размером сто-

рон от 4 до 6 мм 

 

Запах и вкус Свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей, без 

посторонних привкуса и запаха 
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Форма и размер Прямые или слегка изогнутые батоны разнообразной формы (овальной, круглой 

или др.) длиной от 30 до 50 см, с поперечными перевязками шпагата через каж-

дые 5-7 см или без них, диаметром не менее 80 мм 

Таблица 2 

Наименование показа-

теля 

Характеристика и значение показателя для колбас 

категории А категории Б 
 

"Языковая"* "Экстра" "Слоеная"* "Прессованная" 
 

Внешний вид Батоны с чистой, сухой поверхностью. Под оболочкой батоны колбас должны 

быть покрыты слоем шпика толщиной не более 5 мм. Шпик белого цвета, до-

пускается с розоватым оттенком 

Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан и содержит: 

фисташки, кусочки шпика 

размером сторон не более 4 

мм, кусочки языка разме-

ром сторон не более 6 мм, 

или язык целым куском, 

обернутый шпиком, в цен-

тре батона  

кусочки языка раз-

мером сторон не 

более 6 мм, или 

язык целым кус-

ком, обернутый 

шпиком, в центре 

батона 

фисташки, кусочки 

шпика размером сто-

рон не более 4 мм, 

слой фарша череду-

ется со слоями шейки, 

языка, полосками 

шпика толщиной не 

более 2 мм 

кусочки шпика размером 

сторон не более 4 мм, слой 

фарша чередуется с полос-

ками шпика толщиной не 

более 2 мм и языка толщи-

ной не более 6 мм 

 

Транспортирование и хранение Колбасы выпускают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в 

центре батона от 0°С и до 6°С включительно, в условиях, обеспечивающих безопасность и сохранность их каче-

ства. 

Колбасы транспортируют в рефрижераторном или изотермическом транспорте, поддерживающим температуру в 

любой точке продукта, соответствующей температуре хранения. Транспортирование осуществляют в соответствии 

с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующих на данном виде транспорта. Колбасы, отправляе-

мые в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 15846. 

Сроки годности колбас устанавливает изготовитель. Рекомендуемые сроки годности колбас при температуре воз-

духа от 0°С до 6°С и относительной влажности воздуха не выше 75% приведены в таблице 3.  

Таблица 3 

Вид оболочки Способ  

упаковки 

Вид упаковки Рекомендуемый 

срок годности, сут 

Натуральная, искус-

ственная белковая, 

целлофановая 

Целыми  

батонами 

Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

5 

  
Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы (с примене-

нием регуляторов кислотности Е262, 

Е325, Е326) 

8 

  
С применением вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

25 

  
С применением вакуума и модифици-

рованной атмосферы (с применением 

регуляторов кислотности Е262 , Е325, 

Е326) 

30 

 
Порционная 

нарезка 

С применением вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

25 

 
Сервировочная 

нарезка 

 
10 

Рекомендуемый срок годности колбас при температуре воздуха от 0°С до 6°С после нарушения целостности 

потребительской упаковки под вакуумом или в модифицированной атмосфере составляет не более 3 сут в пределах 

срока годности.    
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18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ Р 55791-2013  

ИЗДЕЛИЯ СЫРОКОПЧЕНЫЕ И СЫРОВЯЛЕНЫЕ  

ИЗ МЯСА ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ 

Дата введения в действие – «01» января 2015 г. Дата актуализации текста – «08» апреля 2016 г. 

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на изделия сырокопченые и сыровяленые из мяса 

цыплят-бройлеров (далее по тексту – продукт, продукция, изделия), предназначенные для реализации и непосред-

ственного употребления в пищу, приготовления различных блюд и закусок. Настоящая технологическая инструк-

ция устанавливает технологические режимы и порядок проведения технологических процессов и операций изго-

товления, упаковки, маркировки, условий транспортирования и хранения, контроля и безопасности производства, 

обеспечивающих качество и безопасность продукции.  

          АССОРТИМЕНТ: Продукты из мяса цыплят-бройлеров сырокопченые. Сорт экстра: колбаса «Ново-

русская»; колбаса «Былинная»; колбаса «Балычковая»; колбаски «Куриные»; карпаччо; стейк «Узорчатый»; стейк 

«Слоеный». Высший сорт: колбаса «Богородская»; колбаса «Стольная»; колбаса «Старославянская»; колбаса 

«Банкетная»; колбаса «Московская»; колбаски «Презент»; стейк «Ветчинный»; хворост «Туристический»; кус-кус 

«Юкола»; строганина; чипсы «Любительские»; бедро; окорок; голень. Первый сорт: колбаса «Народная» колбаса 

«Заповедная»; суджук «Куриный»; колбаски «Особые»; крыло; «Драммет» (плечевая часть крыла); «Флэт» (лок-

тевая часть крыла); копчик «Ямской» (гузка). Сорт односортный: колбаски «Закусочные»; колбаски «Турист-

ские». Сорт фирменный: чипсы «Заказные». Второй сорт: «Шейка»; «Мясо к пиву». Третий сорт: «Флиппер» 

(кисть крыла). Продукты из мяса цыплят-бройлеров сыровяленые. Сорт экстра: колбаса «Новорусская»; кол-

баса «Былинная»; колбаса «Балычковая»; колбаски «Куриные»; карпаччо; стейк «Узорчатый»; стейк «Слоеный». 

Высший сорт: колбаса «Богородская»; колбаса «Стольная»; колбаса «Старославянская»; колбаса «Банкетная»; 

колбаса «Московская»; колбаски «Презент»; стейк «Ветчинный»; хворост «Туристический»; кус-кус «Юкола»; 

строганина; чипсы «Любительские»; бедро; окорок; голень. Первый сорт: колбаса «Народная» колбаса «Заповед-

ная»; суджук «Куриный»; колбаски «Особые»; крыло; «Драммет» (плечевая часть крыла); «Флэт» (локтевая часть 

крыла); копчик «Ямской» (гузка). Сорт односортный: колбаски «Закусочные»; колбаски «Туристские». Сорт 

фирменный: чипсы «Заказные».  Второй сорт: «Шейка»; «Мясо к пиву». Третий сорт: «Флиппер» (кисть крыла). 

Примечание: Сорт экстра: Сорт изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо 

птицы массовой долей не менее 80%, в т.ч. мяса грудной части не менее 50%. Высший сорт: Сорт изделия, при 

производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы массовой долей не менее 80%. Первый 

сорт: Сорт изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы массовой долей 

не менее 51%. Фирменный: Сорт изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо 

птицы массовой долей от 40% до 51%, выработанное по оригинальным рецептуре и технологии с учетом нацио-

нальных, региональных и других особенностей конкретного предприятия. Второй сорт: Сорт изделия, при произ-

водстве которого в рецептуре предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты 

птицы массовой долей не менее 70%, в т.ч. кожи с подкожным жиром в мясном сырье не более 20%. Односортный: 

Сорт изделия, при производстве которого в рецептуре предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или 

пищевые субпродукты птицы массовой долей мяса и/или субпродуктов не менее 70%, в т.ч. кожи с подкожным 

жиром в мясном сырье не более 60%. Третий сорт: Сорт изделия, при производстве которого в рецептуре преду-

смотрено мясо птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы массовой долей не менее 51%. 

Транспортирование и хранение Изделия выпускают в реализацию с температурой в любой точке продукта, со-

ответствующей температуре хранения. Транспортирование осуществляют в рефрижераторном или изотермиче-

ском транспорте при соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности изделий.  

Рекомендуемые сроки годности сырокопченых и сыровяленых изделий с даты выработки относительной влажно-

сти воздуха от 75% до 78%: при температуре воздуха от 12°С до 15°С – не более 4 месяцев. При температуре 

воздуха от 0°С до 15°С для: сырокопченых – не более 4 месяцев; сыровяленых – не более 45 суток. При темпера-

туре воздуха от минус 4°С до минус 2°С для: сырокопченых – не более 6 месяцев; сыровяленых – не более 3 

месяцев. При температуре воздуха от минус 9°С до минус 7°С для: сырокопченых – не более 9 месяцев; сыровя-

леных – не более 4 месяцев. Рекомендуемые сроки годности сырокопченых и сыровяленых изделий, нарезанных 
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ломтиками (сервировочная нарезка) или целым куском (порционная нарезка), или целыми батонами (батончиками 

или продуктами), упакованных под вакуумом или в условиях защитной атмосферы в газонепроницаемые пленоч-

ные материалы с даты изготовления. При температуре хранения от 2°С до 6°С: нарезанных ломтиками (сервиро-

вочная нарезка) – не более 25 суток; целым куском (порционная нарезка) – не более 30 суток; целыми батонами 

(батончиками или продуктами) – не более 2 месяцев. При температуре хранения от 12°С до 15°С: нарезанных 

ломтиками (сервировочная нарезка) – не более 10 суток; целым куском (порционная нарезка) – не более 20 суток; 

целыми батонами (батончиками или продуктами) – не более 1 месяца. Транспортирование и хранение изделий, 

отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, по ГОСТ 15846. После вскрытия по-

требительской упаковки изделия хранить в холодильнике при температуре от 2 до 6°С не более 7 дней. Срок год-

ности и условия хранения изделий устанавливает изготовитель. 
 

22 900 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 32887-2014  

КОЛБАСКИ ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА 

         Дата введения в действие – 01.01.2016 г. Дата актуализации текста – 29.04.2024 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.   

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на пастеризованные мясные колбаски – «Аппе-

титки», «Малыш», «Малютка», «Карапуз», «Тимка», «Сказка», выпускаемые в охлажденном виде, предназначен-

ные для питания детей старше 1,5 лет (далее по тексту – продукт, продукция, колбаски). Настоящая технологиче-

ская инструкция устанавливает технологические режимы и порядок проведения технологических процессов и опе-

раций изготовления, упаковки, маркировки, условий транспортирования и хранения, контроля и безопасности про-

изводства, обеспечивающих качество и безопасность продукции.  

           АССОРТИМЕНТ: Группа – мясная. Вид – колбасные изделия. Подвид – пастеризованные. Категория 

А: колбаски «Аппетитки»; колбаски «Малыш»; колбаски «Малютка»; колбаски «Карапуз»; колбаски «Тимка»; 

колбаски «Сказка». Колбаски по органолептическим и физико-химическим показателям должны соответ-

ствовать требованиям, указанным в таблице 1. 

Таблица 1 

Наименование 

показателя 

Характеристика и значение показателя для колбасок 

 
"Аппетитки" "Малыш" "Малютка" "Карапуз" "Тимка" "Сказка" 

Внешний вид Батончики в полиамидной оболочке, закрепленные металлическими клипсами или 

скобами, с чистой поверхностью без повреждения оболочки, наплыва фарша, бульон-

ных и жировых отеков. Батончики в оболочке или без нее, упакованные под вакуумом. 

Допускается незначительное количество бульона в вакуумных упаковках после пасте-

ризации 

Консистенция Упругая, сочная 

Вид фарша на 

разрезе 

Фарш однородный, равномерно перемешан, без пустот 

Цвет От светло-серого до темно-серого. Допускается оранжевый оттенок при дополнитель-

ном внесении ингредиентов, содержащих бета-каротин 

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, вкус сла-

босоленый, запах со слабовыраженным ароматом пряностей 

Форма, размер 

батончиков 

Прямые батончики длиной от 2 до 11 см, диаметром от 10 до 22 мм. Допускается ша-

ровидная форма 

Массовая доля 

белка, %, не ме-

нее 

13,0 13,0 14,0 14,0 14,5 14,0 

Массовая доля 

жира, %, не более 

17,0 16,0 18,0 16,0 16,0 18,0 
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Массовая доля 

хлорида натрия 

(поваренной 

соли), %, не более 

1,5 

Массовая доля 

крахмала, %, не 

более 

3,0 

Массовая доля 

общего фосфора, 

%, в пересчете на 

, не более 

0,5 

Примечание: Группа мясной продукции: Систематическая совокупная качественная группировка продукции, 

объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) мясных ингредиентов и характеризуемая предельными 

нормами их общего содержания. Категория мясной продукции: Систематическая совокупная качественная груп-

пировка продукции, объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) мышечной ткани и характеризуемая 

предельными нормами ее общего содержания. Вид (подвид): Систематические группировки, отражающие техно-

логические особенности изготовления продукции. Правила транспортирования и хранения: Продукцию транс-

портируют в авторефрижераторах, автомобилях-фургонах с изотермическим кузовом, в специализированных же-

лезнодорожных вагонах в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном 

виде транспорта при наличии ветеринарных сопроводительных документов, предусмотренных действующими 

«Правилами организации работы по выдаче ветеринарных сопроводительных документов». Продукцию выпус-

кают в реализацию, транспортируют и хранят при температуре в центре батона от 0 ºС до 6 ºС включительно, в 

условиях, обеспечивающих безопасность и сохранность их качества. Колбаски для питания детей раннего возраста, 

отправляемые в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 15846. 

Сроки годности продукции устанавливает и подтверждает изготовитель в соответствии с рекомендуемыми сро-

ками. Рекомендуемый срок годности пастеризованных колбасок, упакованных под вакууме, при температуре от 

0°С до 6°С – не более 45 суток. После вскрытия вакуумной упаковки колбаски рекомендуется хранить не более 72 

ч при температуре от 0°С до 6°С в пределах срока годности.   
 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 53852-2010  

КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

Дата введения в действие 01.07.2011 год 

         Настоящая технологическая инструкция   распространяется на полукопченые колбасы из мяса птицы (далее 

колбасы), предназначенные для непосредственного употребления в пищу, приготовления различных блюд и заку-

сок.  

Классификация: В зависимости от используемого мяса и пищевых субпродуктов колбасы подразделяют: на 

колбасы с указанием конкретного вида птицы (например, колбасы куриные); колбасы без указания конкретного 

вида птицы при использовании мяса двух или более видов птицы (например, колбасы из мяса птицы). В зависи-

мости от термического состояния колбасы подразделяют: на охлажденные с температурой в толще продукта 

не ниже 0 °С и не выше 6 °С; замороженные с температурой в толще продукта не выше минус 8 °С. Колбасы 

подразделяют на следующие сорта: экстра колбаса, при производстве которой в рецептуре предусмотрено кус-

ковое мясо птицы с массовой долей не менее 80%, в том числе белого не менее 50%; высший колбаса, при произ-

водстве которой в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 80%; первый колбаса, 

при производстве которой в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 50%; вто-

рой колбаса, при производстве которой в рецептуре предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пи-

щевые субпродукты птицы с массовой долей не менее 70%; третий колбаса, при производстве которой в рецептуре 

предусмотрено мясо птицы механической обвалки и/или пищевые субпродукты птицы с массовой долей не менее 

50%.  
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Транспортирование и хранение  Колбасы транспортируют в охлаждаемых или изотермических средствах транс-

порта при соблюдении требований к условиям хранения, регламентируемым в документе, в соответствии с кото-

рым изготовлены колбасы конкретных наименований, и в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся 

грузов, действующими на данном виде транспорта. Охлажденные колбасы выпускают в реализацию с температу-

рой в толще продукта не ниже 0 °С и не выше 6 °С, замороженные не выше минус 8 °С.  

Рекомендуемые сроки годности колбас: в неохлаждаемых помещениях при температуре не выше 20 °С не более 

3 сут, при температуре не выше 12 °С и относительной влажности воздуха 75%-78% не более 10 сут; в охлаждае-

мых помещениях упакованные в ящики при температуре от 0 °С до 4 °С не более 30 сут, при температуре не выше 

6 °С и относительной влажности воздуха 75%-78% не более 15 сут, в барьерной колбасной оболочке не более 45 

сут. Рекомендуемые сроки годности колбас, упакованных под вакуумом или в условиях защитной атмосферы в 

газонепроницаемые полимерные материалы: при температуре от 5 °С до 8 °С не более 10 сут (сервировочная 

нарезка) и не более 12 сут (порционная нарезка); при температуре от 12 °С до 15 °С не более 6 сут (сервировочная 

нарезка) и не более 8 сут (порционная нарезка); при температуре от 0 °С до 6 °С (целыми батонами) не более 30 

сут. Рекомендуемый срок годности замороженных колбас при температуре не выше минус 8 °С не более 3 мес. 

Транспортирование и хранение колбас, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, 

по ГОСТ 15846. 

Срок годности и условия хранения колбас устанавливает изготовитель.    

 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 33708-2015  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ СЫРОКОПЧЕНЫЕ  

И СЫРОВЯЛЕНЫЕ 

Дата введения в действие — 01.01. 2017 год 

          Настоящий стандарт распространяется на мясные колбасные изделия сырокопченые и сыровяленые (кол-

басы и колбаски) [далее сырокопченые и сыровяленые колбасы (колбаски)], предназначенные для непосредствен-

ного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок.  

Сырокопченые и сыровяленые колбасы (колбаски) подразделяют  на следующие типы: сухие; полусухие; 

полусухие с регулятором кислотности; мажущейся консистенции.  

Термины и определения: тип колбасных изделий: Колбасы (колбаски), объединенные по технологии изготов-

ления, обеспечивающей формирование определенных потребительских характеристик. сырокопченая сухая кол-

баса (колбаска): Сырокопченое колбасное изделие твердой, плотной консистенции, изготовленное по техноло-

гии, включающей осадку при температуре не выше 6°C, копчение при температуре не выше 22°C и продолжитель-

ную сушку, без применения стартовых культур и регуляторов кислотности. сырокопченая полусухая кол-

баса (колбаска): Сырокопченое колбасное изделие плотной консистенции, изготовленное по технологии с приме-

нением стартовых культур, включающей осадку и ферментацию, при температурах, обеспечивающих рост микро-

организмов, входящих в состав стартовых культур, копчение при температуре не выше 26°C и сушку, сырокопче-

ная полусухая колбаса (колбаска) с регулятором кислотности: Сырокопченоеколбасное изделие плотной кон-

систенции, изготовленное по технологии с применением стартовых культур и регуляторов кислотности, включа-

ющей осадку и/или ферментацию, при температурах, обеспечивающих условия способствующие росту молочно-

кислых микроорганизмов, в том числе, входящих в состав стартовых культур, копчение при температуре не выше 

26°C и сушку, сырокопченая колбаса (колбаска) мажущейся консистенции: Сырокопченое колбасное изделие 

с мягкой, мажущейся консистенцией, изготовленное по технологии с применением стартовых культур и/или регу-

ляторов кислотности, включающей осадку (подкисление) и копчение, при температурах, обеспечивающих усло-

вия, способствующие росту микроорганизмов, входящих в состав стартовых культур, и сушку. сыровяленая су-

хая колбаса (колбаска): Сыровяленое колбасное изделие твердой, плотной консистенции, изготовленное по тех-

нологии, включающей осадку при температуре не выше 6°C и продолжительную сушку, без применения стартовых 

культур и регуляторов кислотности. сыровяленая полусухая колбаса (колбаска): Сыровяленое колбасное изде-

лие плотной консистенции, изготовленное по технологии с применением стартовых культур, включающей осадку, 

ферментацию, при температурах, обеспечивающих рост микроорганизмов, входящих в состав стартовых культур, 
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и сушку. сыровяленая полусухая колбаса (колбаска) с регулятором кислотности: Сыровяленоеколбасное из-

делие плотной консистенции, изготовленное по технологии с применением стартовых культур и/или регуляторов 

кислотности, включающей осадку и ферментацию, при температурах, обеспечивающих рост микроорганизмов, в 

том числе, входящих в состав стартовых культур, и сушку. сыровяленая колбаса (колбаска) мажущейся конси-

стенции: Сыровяленое колбасное изделие с мягкой, мажущейся консистенцией, изготовленное по технологии с 

применением стартовых культур и/или регуляторов кислотности, включающей осадку (подкисление), при темпе-

ратурах, обеспечивающих условия, способствующие росту микроорганизмов, входящих в состав стартовых куль-

тур, и сушку. стартовая культура: Чистая культура или бактериальный препарат специально подобранных от-

дельных штаммов живых микроорганизмов, а также смесей штаммов в питательных средах, использованных для 

их выращивания, либо суспензии вегетативных клеток без или со средой культивирования, приготовленные на 

специализированных предприятиях и предназначенные для прямого внесения в мясное сырье.  

Транспортирование и хранение:  Сроки годности и условия хранения сырокопченых и сыровяленых колбас (кол-

басок), гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, устанавливает изготовитель со-

гласно [1] и нормативным документам, действующим на территории государств, принявших стандарт. 

Для сырокопченых и сыровяленых колбас (колбасок) мажущейся консистенции температура хранения должна 

быть не выше плюс 6°C. Сырокопченые и сыровяленые колбасы, не упакованные в непроницаемые упаковочные 

материалы, хранят при относительной влажности воздуха от 75% до 78%. Сырокопченые и сыровяленые кол-

басы (колбаски) 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. 
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 33357-2015  

КОЛБАСЫ ВАРЕНО-КОПЧЕНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

Дата введения в действие — 01.01.2017 год 

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на процесс изготовления варено-копченых колбас 

и колбасок из мяса птицы (далее по тексту продукция, изделия колбасные, колбасы), выпускаемые в охлажденном 

или замороженном состоянии и предназначенные для непосредственного употребления в пищу и приготовления 

различных блюд и закусок. Продукция предназначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети и в 

предприятиях общественного питания. Изделия колбасные вырабатывают в ассортименте, включающем торговые 

наименования и сорта. 

Наименование продукта сорт 

Колбасы:   

колбаса «Новорусская» экстра 

колбаса «Былинная» экстра 

колбаса «Балычковая» экстра 

колбаса «Богородская» высший 

колбаса «Стольная» высший 

колбаса «Старославянская» высший 

колбаса «Банкетная» высший 

колбаса «Московская» высший 

колбаса «Народная» первый 

колбаса «Заповедная» первый 

колбаса суджук «Куриный» первый 

Колбаски: 
 

колбаска «Куриная» экстра 

колбаски «Презент» высший 

колбаски «Особые» первый 

колбаски «Заказные» фирменный 

колбаски «Шейка» фирменный 

колбаски «К пиву» фирменный 
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В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями: варено-коп-

ченая колбаса (колбаска): Колбасное изделие из мяса птицы, подвергнутое при изготовлении осадке, предвари-

тельному копчению, варке, дополнительному горячему копчению и сушке. В зависимости от диаметра обо-

лочки колбасные изделия подразделяют на колбасу и колбаски. Примечание Колбасное изделие варено-копченое 

из мяса птицы может быть изготовлено по технологии, исключающей процесс предварительного копчения. 

экстра: Сорт варено-копченой колбасы (колбаски), при производстве которой в рецептуре предусмотрено куско-

вое мясо птицы массовой долей не менее 80%, в т.ч. мяса грудной части не менее 50%. высший сорт: Сорт варено-

копченой колбасы (колбаски), при производстве которой в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы массо-

вой долей не менее 80%. первый сорт: Сорт варено-копченой колбасы (колбаски), при производстве которой в 

рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы массовой долей не менее 51%. фирменный: Сорт варено-копче-

ных колбасок, при производстве которых в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы массовой долей от 40% 

до 51%, выработанное по оригинальным рецептуре и технологии с учетом национальных, региональных и других 

особенностей конкретного предприятия.  

Транспортирование и хранение: Колбасы выпускают в реализацию с температурой в любой точке продукта, со-

ответствующей температуре хранения. Колбасы транспортируют в рефрижераторном или изотермическом транс-

порте, поддерживающем температуру в любой точке продукта, соответствующей температуре хранения. Транс-

портирование осуществляют в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на 

данном виде транспорта. 

Рекомендуемые сроки годности колбас при различных температурах хранения приведены в таблице  

Таблица 

Температура 

хранения, °С 

Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут, не более 

От минус 2 до 2 Целыми батонами 

(батончиками) 

Без применения вакуума 15 

От 2 до 6 
 

В полиамидной барьерной обо-

лочке 

45 

От 12 до 15 Порционная нарезка С применением вакуума 8  
Сервировочная 

нарезка 

В модифицированной атмосфере 6 

От 5 до 8 Порционная нарезка С применением вакуума 12  
Сервировочная 

нарезка 

В модифицированной атмосфере 10 

Минус 8 Целыми батонами 

(батончиками) 

Без применения вакуума или мо-

дифицированной атмосферы 

90 

 

 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ Р 56365-2015  

ИЗДЕЛИЯ ВЕТЧИННЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ  

ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

           Дата введения в действие – 01.01.2016 г. Дата актуализации текста –06.12.2024 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.   

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на ветчинные изделия из мяса птицы для детского 

питания (далее по тексту – продукт, продукция, ветчинные изделия), предназначенные для питания детей старше 

трех лет в организованных коллективах и для реализации в торговле и сети общественного питания. Настоящая 

технологическая инструкция устанавливает технологические режимы и порядок проведения технологических про-

цессов и операций изготовления, упаковки, маркировки, условий транспортирования и хранения, контроля и без-

опасность производства, обеспечивающие качество и безопасность продукции.  
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          АССОРТИМЕНТ: Ветчинные изделия вырабатывают следующих наименований: ветчина «Филейная»; 

ветчина из мяса цыплят; ветчина из мяса индейки; ветчина куриная «Детская»; ветчина куриная «Школьная»; вет-

чина из мяса птицы «Ассорти»; ветчина из мяса цыплят с кроликом; ветчина из мяса цыплят с языком; ветчина из 

мяса цыплят и перепелов. Транспортирование и хранение Ветчинные изделия транспортируют в охлаждаемых 

или изотермических средствах транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, дей-

ствующими на данном виде транспорта. Ветчинные изделия хранят при температуре от 0°С до 6°С и относитель-

ной влажности воздуха (75±5) %. 

Рекомендуемые сроки годности ветчинных изделий: в натуральной (кишечной), целлюлозной, искусственной 

белковой оболочках не более 3 сут; в полиамидной барьерной оболочке не более 20 сут; упакованных под вакуумом 

или в защитной атмосфере в газонепроницаемые по-лимерные материалы: целыми батонами не более 10 сут; 

при порционной и сервировочной нарезке не более 5 сут. 

Срок годности ветчинных изделий, в т.ч. с использованием новых видов упаковочных материалов устанавливает 

изготовитель. 

Транспортирование и хранение ветчинных изделий, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к 

ним местности, по ГОСТ 15846.   
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 31639-2012  

«ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ» 

         Дата введения в действие – 01.07.2013 г Дата актуализации текста – 16.11.2015 г. Без ограничения срока 

действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действующих 

межгосударственных и национальных стандартов.   

         Настоящая технологическая инструкция распространяется на вареные колбасные изделия из мяса птицы (да-

лее колбасные изделия), предназначенные для непосредственного употребления в пищу, приготовления различных 

блюд.  

          АССОРТИМЕНТ: Колбасы: Сорт экстра: «Ливадийская»; «Президентская»; Первого сорта: «Татар-

ская»; «Тамбовская»; «Мичуринская»; «Дюльбер»; Второго сорта; «Кавказская»; «Миланская»; «Липецкая» из 

мяса утки; Третьего сорта: «Воронежская»; «Ай-николь»; «Кубанская» Колбаски: Сорта экстра: «Столичные» 

Высшего сорта: «Деревенские» Первого сорта: «Театральные» Второго сорта: «Восторг»   Сосиски: Высшего 

сорта: «Семейные» Первого сорта: «Московские» Второго сорта: «Тамбовские»; «Севастопольские»   Сар-

дельки: Сорта экстра: «Шедевр» Высшего сорта: «Элитные» Первого сорта: «Южный берег» Второго сорта: 

«Испанские» Третьего сорта: «Праздничные»   Хлебы: Сорта экстра: «Изысканный» Высшего сорта: «Пряный» 

Первого сорта: «Симферопольский» Второго сорта: «Мичуринский» Третьего сорта: «Черноморский». 

Примечание. Сорта колбасных изделий определяются по классификации согласно ГОСТ 31639-2012: экстра кол-

басное изделие, при производстве которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не 

менее 80%, в том числе белого не менее 50%; высший колбасное изделие, при производстве которого в рецептуре 

предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 80%; первый колбасное изделие, при производстве 

которого в рецептуре предусмотрено кусковое мясо птицы с массовой долей не менее 50%; второй колбасное из-

делие, при производстве которого в рецептуре предусмотрено измельченное мясо и/или пищевые потроха птицы 

с массовой долей не менее 70%; третий колбасное изделие, при производстве которого в рецептуре предусмот-

рено измельченное мясо и/или пищевые потроха птицы с массовой долей не менее 50%.  

Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий при хранении в подвешенном состоянии, разложенных в 

один-два ряда или упакованных в транспортную тару, при температуре хранения от 0 °С до 6 °С и относительной 

влажности воздуха не выше 75% не более 6 сут; колбасных изделий, вырабатываемых в барьерной оболочке, не 

более 60 сут. Рекомендуемые сроки годности колбасных изделий, упакованных под вакуумом или в условиях 

защитной атмосферы в газонепроницаемые полимерные материалы: целыми батонами не более 10 сут; при серви-

ровочной нарезке не более 5 сут; при порционной нарезке не более 6 сут. Рекомендуемые сроки годности замо-

роженных колбасных изделий при температуре воздуха в холодильной камере, обеспечивающей поддержание 



 

34 
 

температуры в толще продукта, не выше минус 12 °С не более 30 сут; не выше минус 18 °С не более 90 сут. Транс-

портирование и хранение колбасных изделий, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним 

местности, по ГОСТ 15846. Срок годности и условия хранения колбасных изделий устанавливает изготовитель   
 

18 000 РУБ. 
ТИ по ГОСТ Р 54646-2011  

КОЛБАСЫ ЛИВЕРНЫЕ 

           Дата введения в действие – 01.07.2013 г Дата актуализации текста – 13.12.2021 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов.  

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство ливерных колбас, предназначен-

ных для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок (далее – колбасы 

ливерные). Продукция предназначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети и в предприятиях об-

щественного питания. 

            АССОРТИМЕНТ: Продукт мясной Вид: колбасы: Подвид: ливерные Категория А: «Яичная»; «Обык-

новенная»; «Пикантная»; Категория Б: «Владимирская»; Категория В: «Старомосковская»; «Уральская»; «Сла-

вянская»; «Новомосковская»; «Особая». Продукт мясной Вид: колбаски: Подвид: ливерные: Категория Б: 

«Нежные». Транспортирование и хранение Ливерные колбасы выпускают в реализацию с температурой в центре 

батона от 0 °С до 6 °С включительно. Ливерные колбасы транспортируют в рефрижераторном транспорте при 

температуре воздуха от 0 °С до 6 °С включительно в условиях, обеспечивающих их безопасность и сохранность 

их качества. Сроки годности ливерных колбас устанавливает изготовитель. Рекомендуемый срок годности ливер-

ных колбас при температуре воздуха от 0 °С до 6 °С после нарушения целостности потребительской упаковки под 

вакуумом или в модифицированной атмосфере не более 3 сут до истечения срока годности. Рекомендуемые сроки 

годности ливерных колбас в зависимости от вида оболочки, способа и вида упаковки при температуре воздуха от 

0 °С до 6 °С включительно и относительной влажности воздуха от 75% до 78% приведены в таблице.  

Таблица   Рекомендуемые сроки годности ливерных колбас 

Вид оболочки Способ  

упаковки 

Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

Натуральная (кишечная) 

и искусственная прони-

цаемая 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или модифициро-

ванной атмосферы 

3 

С использованием парафиновой упаковки 7 

Без использования вакуума или модифициро-

ванной атмосферы (с применением регуляторов 

кислотности Е262*, Е325, Е326) 

8 

С использованием вакуума или модифициро-

ванной атмосферы 

20 

С использованием вакуума или модифициро-

ванной атмосферы (с применением регуляторов 

кислотности Е262*, Е325, Е326) 

30 

Искусственная непрони-

цаемая 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или модифициро-

ванной атмосферы 

15 

Без использования вакуума или модифициро-

ванной атмосферы (с применением регуляторов 

кислотности Е262*, Е325, Е326) 

30 

Натуральная (кишечная) 

и искусственная 

Порционная 

нарезка 

С использованием вакуума или модифициро-

ванной атмосферы 

15 

С использованием вакуума или модифициро-

ванной атмосферы (с применением регуляторов 

кислотности Е262*, Е325, Е326) 

20 

* Е262 в составе комплексной пищевой добавки "Баксолан". Данная информация приведена для удобства пользователей 

настоящего стандарта. 
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18 000 РУБ. 
ТИ по ГОСТ 31501-2012  

«КОЛБАСЫ ЖАРЕННЫЕ» 

         Дата введения в действие – 01.07.2013 г Дата актуализации текста – 12.11.2015 г. Без ограничения срока 

действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действующих 

межгосударственных и национальных стандартов.  

        Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство мясных продуктов – жареных кол-

бас, выпускаемых в охлажденном и замороженном состоянии и предназначенных для непосредственного употреб-

ления в пищу и приготовления различных блюд и закусок (далее продукция). Продукция предназначена для реа-

лизации в розничной и оптовой торговой сети. Продукция выпускается в охлажденном виде.  

         АССОРТИМЕНТ: Группа – продукты мясные. Вид – колбасные изделия. Подвид – жареные. Катего-

рия Б: С грудинкой; Баранья с луком; Русская жареная; Баранья. Категория В: Свиная; Жареная по-домашнему; 

С луком; Пряная; Украинская жареная. Категория Г: С печенью. Примечание Предельные нормы массовой доли 

мышечной ткани в продукте для категории Б от 60 % до 80 % включительно, для категории В от 40 % до 60 % 

включительно, для категории Г от 20 % до 40 % включительно. Транспортирование и хранение Жареные колбасы 

выпускают в реализацию и транспортируют с температурой в толще батона: в охлажденном состоянии от 0 °С и 

до 6 °С включ.; в замороженном состоянии с температурой не выше минус 10 °С, в условиях, обеспечивающих 

безопасность и сохранность их качества. Сроки годности колбас устанавливает изготовитель в технологической 

инструкции.  

Сроки годности жареных колбас в зависимости от термического состояния (охлажденные или замороженные), 

способа и вида упаковки при температуре от 0 °С до 6 °С включ. и относительной влажности воздуха от 75% до 

78% (для охлажденных колбас, упакованных без использования вакуума или модифицированной атмосферы); при 

температуре от 0 °С до 6 °С включ. (для колбас, упакованных с использованием вакуума или модифицирован-

ной атмосферы); в замороженном состоянии при температуре не выше минус 10 °С приведены в таблице.  

Таблица Сроки годности жареных колбас 

Термическое 

состояние продукта 

Способ 

упаковки 

Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

Охлажденный Целыми ба-

тонами 

Без использования вакуума или модифи-

цированной газовой среды 

5 

Без использования вакуума или модифи-

цированной газовой среды (с примене-

нием регуляторов кислотности Е262, 

Е325, Е326) 

10 

С использованием вакуума или модифи-

цированной газовой среды 

15 

Залитые 

жиром в 

емкостях 

Без использования вакуума или модифи-

цированной газовой среды 

15 

Замороженный Целыми ба-

тонами 

Без использования вакуума или модифи-

цированной газовой среды 

30 
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18 000 РУБ. 
ТИ по ГОСТ 31780-2012  

«КОЛБАСЫ ВАРЕНЫЕ ИЗ КОНИНЫ» 

         Дата введения в действие - 01.07.2013 год.  Без ограничения срока действия. ТИ к ГОСТ содержит тре-

бования Технических регламентов Таможенного союза и действующих межгосударственных и национальных 

стандартов. 

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на мясные продукты - вареные колбасы из ко-

нины, предназначенные для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок 

(далее по тексту - колбасы).  

Термины и определения: группа мясной продукции: Систематическая совокупная качественная группировка 

продукции, объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) мясных ингредиентов и характеризуемая 

предельными нормами их общего содержания. категория мясной продукции: Систематическая совокупная каче-

ственная группировка продукции, объединяющая продукты по содержанию (массовой доле) мышечной ткани и 

характеризуемая предельными нормами ее общего содержания. вид (подвид): Систематические группировки, от-

ражающие технологические особенности изготовления продукции. вареная колбаса из конины: Вареная кол-

баса, изготовленная из конины без добавления или с добавлением не более 30% говядины к массе несоленого сы-

рья.  

          АССОРТИМЕНТ: группа - продукты мясные; вид - колбасы; подвид - вареные из конины; катего-

рия Б - "Донская", "Бурятская", "Кавказская"; категория В - "Татарская", "Казанская".  

Примечание - Предельные нормы массовой доли мышечной ткани в продукте для категории Б от 60% до 80% 

включительно, для категории В от 40% до 60% включительно.  

Транспортирование и хранение  Колбасы выпускают в реализацию и транспортируют с температурой в толще 

продукта от 0 °С и до 6 °С включительно. Колбасы транспортируют при температуре от 0 °С до 6 °С включительно 

и относительной влажности воздуха от 75% до 78% (кроме колбас в полиамидных барьерных оболочках, а также 

колбас, упакованных под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы) в условиях, обеспечивающих 

их безопасность и сохранность их качества. Сроки годности колбас могут быть указаны изготовителем в техноло-

гической инструкции на основании проведенных исследований. Рекомендуемые сроки годности колбас в зависи-

мости от вида оболочки, способа и вида упаковки при температуре от 0 °С до 6 °С включительно и относительной 

влажности воздуха от 75% до 78% (для колбас, упакованных без использования вакуума или модифицированной 

атмосферы) и при температуре от 0 °С до 6 °С включительно (для колбас, упакованных с использованием вакуума 

или модифицированной атмосферы) приведены в таблице.  

Таблица 

Вид оболочки Способ  

упаковки 

Вид упаковки Рекомендуемый 

срок годности, сут 

Натуральная (кишеч-

ная) 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

3 

  
Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды (с 

применением регуляторов кислот-

ности Е262, Е325, Е326) 

5 

Искусственная прони-

цаемая (белковая, цел-

люлозная, вискозно- 

армированная) 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

3 

  
Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды (с 

применением регуляторов кислот-

ности Е262, Е325, Е326) 

8 

Искусственная поли-

амидная проницаемая 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

6 
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Искусственная поли-

амидная барьерная 

Целыми бато-

нами 

Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

20 

Натуральная и искус-

ственная проницаемая 

Целыми бато-

нами 

С использованием вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

10 

  
С использованием вакуума или мо-

дифицированной газовой среды (с 

применением упаковки в термоуса-

дочные материалы) 

15 

Натуральная и искус-

ственная оболочка 

Порционная 

нарезка 

С использованием вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

6 

  
С использованием вакуума или мо-

дифицированной газовой среды (с 

применением упаковки в термоуса-

дочные материалы) 

12 

Натуральная и искус-

ственная оболочка (в 

том числе снятая перед 

упаковкой) 

Сервировочная 

нарезка 

С использованием вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

5 

   
 

18 900 РУБ. 
ТИ К ГОСТ Р 55455-2013  

КОЛБАСЫ ВАРЕНО-КОПЧЕНЫЕ 

Дата введения в действие – 01.07.2014 г.  Дата актуализации текста – 17 мая 2024 г. 

        Настоящая технологическая инструкция распространяется на процесс производства мясных продуктов - ва-

рено-копченых колбас и колбасок, изготовленных из смеси измельченных мясных и немясных ингредиентов, сфор-

мованной в колбасную оболочку, подвергнутых в процессе изготовления предварительному копчению, варке и 

дополнительному копчению, выпускаемые в охлажденном или замороженном виде и предназначенные для непо-

средственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок, реализации в розничной и опто-

вой торговой сети и в предприятиях общественного питания [далее по тексту – колбасы, продукция]. Колбасы 

[колбаски] варено-копченые в охлажденном виде полностью готовы к употреблению, в замороженном виде – после 

размораживания. Технологическая инструкция устанавливает рецептуру, технологические режимы, порядок про-

ведения технологических процессов и операций изготовления, упаковки, маркировки, условий транспортирования 

и хранения, контроля и безопасности производства, обеспечивающие качество и безопасность продуктов из сви-

нины запеченных и жареных, отвечающих требованиям ГОСТ Р 55795-2013. Технологический процесс предусмат-

ривает входной контроль и приемку сырья и материалов, разделку, обвалку, жиловку, измельчение и посол мясного 

сырья, подготовку пищевых ингредиентов и добавок, пряностей и материалов, формование, термическую обра-

ботку, упаковку, маркировку и приемку колбас [колбасок] варено-копченых.  

Классификация  Колбасы [колбаски] варено-копченые подразделяют в зависимости от массовой доли мясных 

ингредиентов: мясные продукты (мясные колбасные изделия); в зависимости от массовой доли мышечной 

ткани: мясные продукты категории: А, Б; в зависимости от технологии изготовления: варено-копченые;в зави-

симости от термического состояния: охлажденные - с температурой не выше 12°С; замороженные- с температу-

рой не выше минус 8°С; в зависимости от диаметра (поперечного размера): на колбасы (диаметр свыше 32 мм); 

колбаски (диаметр не более 32 мм).  

           АССОРТИМЕНТ: Колбасы [колбаски] варено-копченые в зависимости от применяемого сырья выпус-

кают следующих видов и наименований: Группа – продукты мясные.  Вид – колбасы [колбаски]. Подвид – 

варено-копченые. Категория А: колбаса варено-копченая «Деликатесная»; колбаса варено-копченая «Москов-

ская»; колбаса варено-копченая «Сервелат»; колбаса варено-копченая «Русская»; колбаса варено-копченая «Му-

скатная»; колбаса варено-копченая «Славянская»; колбаса варено-копченая «Сервелат Губернский»; колбаса ва-

рено-копченая «Любительская»; колбаса варено-копченая «Баранья». Категория Б: колбаски варено-копченые 

«Свиные колбаски». Колбасы [колбаски] варено-копченые выпускают: охлажденные с температурой в любой 
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точке изделия колбасного от 0°С до 12°С. замороженные с температурой в любой точке изделия колбасного от 

минус 7°С до минус 9°С  

Рекомендуемые сроки годности колбас при различных температурах хранения приведены в таблице Таблица 

Температура 

хранения, °С 

Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый 

срок годности, сут 

От 6 до 12 Целыми батонами (батончи-

ками) 

Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

15 

От 0 до 6 30 

От 0 до 6 Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы (с примене-

нием пищевых добавок Е262, Е325, 

Е326) 

45-75 

От 0 до 6 Целыми батонами С применением вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

30-60 

Порционная нарезка 12-45 

Сервировочная нарезка 10-20 

От минус 7 до ми-

нус 9 

Целыми батонами Без применения вакуума или модифи-

цированной атмосферы 

120 

   
 

18 000 РУБ. 
ТИ К ГОСТ Р 55456-2013  

КОЛБАСЫ СЫРОКОПЧЕНЫЕ 

           Дата введения в действие – 01.07.2013 г Дата актуализации текста –13.11.2015 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.  

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство мясных продуктов - сырокопче-

ных колбас (колбасок), изготавливаемых с применением стартовых культур и без них. 

          АССОРТИМЕНТ: Группа – продукты мясные Вид – сырокопченые колбасы  Категория А: «Браун-

швейгская», «Московская»; «Еврейская»; «Любительская»; «Туристские колбаски»; «Суджук»; «Особенная»; 

«Сервелат»; «Советская»; «Столичная»; «Майкопская» «Брауншвейгская полусухая», «Московская полусухая», 

«Еврейская полусухая», «Любительская полусухая», «Туристские колбаски полусухие», «Суджук полусухой», 

«Особенная полусухая», «Сервелат полусухой», «Советская полусухая», «Столичная полусухая», «Майкопская по-

лусухая» Категория Б:  «Свиная»; «Невская»; «Российская»; «Сервелат коньячный»; «Зернистая»; «Минская»; 

«Свиная полусухая», «Невская полусухая», «Российская полусухая», «Сервелат коньячный полусухой», «Зерни-

стая полусухая», «Минская полусухая». 

Транспортирование и хранение Сырокопченые колбасы (колбаски) выпускают в реализацию с температурой в 

любой точке продукта, соответствующей температуре хранения. Сырокопченые колбасы (колбаски) транспорти-

руют в рефрижераторном или изотермическом транспорте, поддерживающем температуру в любой точке про-

дукта, соответствующую температуре хранения. Транспортирование осуществляют в соответствии с правилами 

перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта. Сырокопченые колбасы (кол-

баски), отправляемые в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 

15846. Сырокопченые колбасы (колбаски), не упакованные в непроницаемые упаковочные материалы, хранят при 

относительной влажности воздуха от 75% до 78%.  
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Рекомендуемые сроки годности сырокопченых колбас (колбасок) при различных температурах хранения приве-

дены в таблице.  

Таблица 

Температура 

хранения, °С 

Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый 

срок годности, сут 

От 0 до 6 Целыми батонами (батончи-

ками) 

Любой 180 

Порционная нарезка С применением вакуума 90 

Сервировочная нарезка 45 

Порционная нарезка С применением модифициро-

ванной атмосферы 

35 

Сервировочная нарезка 30 

От 0 до 12 Целыми батонами (батончи-

ками) 

Без применения вакуума или 

модифицированной атмо-

сферы 

120 

С применением вакуума 150 

Порционная нарезка С применением вакуума 17 

Сервировочная нарезка 15 

От 0 до 18 Сервировочная нарезка С применением вакуума 6 

От минус 2 до 

минус 4 

Целыми батонами (батончи-

ками) 

Без применения вакуума или 

модифицированной атмо-

сферы 

180 

От минус 7 до 

минус 9 

Целыми батонами (батончи-

ками) 

Без применения вакуума или 

модифицированной атмо-

сферы 

270 

   
 

18 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 31786-2012  

«КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ ИЗ КОНИНЫ» 

         Дата введения в действие – 01.07.2013 год Дата актуализации текста – 16.01.2015 год Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.  

         Настоящая технологическая инструкция распространяется на продукты мясные – полукопченые колбасы из 

конины, предназначенные для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и заку-

сок (далее продукция). Продукция предназначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети и в пред-

приятиях общественного питания. Продукция выпускается в охлажденном виде.  

         АССОРТИМЕНТ: Группа – продукты мясные. Вид – колбасы Подвид – полукопченые из конины Ка-

тегория Б: «Любительская»; «Домашняя»; «Ароматная»; «Восточная».  

Транспортирование и хранение Колбасы выпускают в реализацию и транспортируют с температурой в толще 

продукта от 0 0 С и до 6 0 С влючительно. Колбасы транспортируют при температуре от 0 °С до 6 °С включительно 

и относительной влажности воздуха, кроме колбас, упакованных под вакуумом или в условиях модифицированной 

атмосферы, от 75% до 78% в условиях, обеспечивающих их безопасность и сохраность их качества. Сроки годно-

сти колбас могут быть указаны изготовителем технологической инструкции на основании проведенных исследо-

ваний. Рекомендуемые сроки годности колбас в зависимости от вида оболочки, способа и вида упаковки при тем-

пературе от 0 °С до 6 °С включительно и относительной влажности воздуха от 75% до 78% (для колбас, упакован-

ных без использования вакуума или модифицированной атмосферы) и при температуре от 0 °С до 6 °С включ. (для 

колбас, упакованных с использованием вакуума или модифицированной атмосферы) приведены в таблице. 
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Таблица  Рекомендуемые сроки годности полукопченых колбас. 

Вид оболочки Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

Кишечная, искусственная бел-

ковая или фиброузная 

Целыми батонами Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды 

15 

Без использования вакуума или мо-

дифицированной газовой среды (с 

применением регуляторов кислотно-

сти Е262, Е325, Е326) 

30 

С использованием вакуума или моди-

фицированной газовой среды 

30 

Кишечная, искусственная бел-

ковая или фиброузная 

Порционная нарезка С использованием вакуума или моди-

фицированной газовой среды 

12 

Сервировочная нарезка 10 

  
 

18 000 РУБ. 
ТИ К ГОСТ 31785-2012  

«КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ» 

          Дата введения в действие – 13.12.2013 г. Дата актуализации текста – 15.03.2024 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.    

          Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство мясных продуктов – полукопче-

ных колбас (колбасок) (далее — продукция), выпускаемых в охлажденном или замороженном виде и предназна-

ченных для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок. Продукция пред-

назначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети. Продукция выпускается в охлажденном виде.  

          АССОРТИМЕНТ: Группа – продукты мясные. Вид – колбасы. Подвид – полукопченые. Категория А: 

Говяжья. Категория Б: Армавирская; Баранья; Венгерская; Говяжья; Дачная; Краковская; Краснодарская; Одес-

ская; Охотничьи колбаски; Полтавская; Польская; Русская; Свиная; Сервелат Московский; Столичная; Таллин-

ская; Украинская. Категория В: Алтайская; Ветчинная; Городская; Застольная; Закусочная; Крестьянская; Люби-

тельские колбаски; Пикантная; Покровская; Ростовские колбаски; Сервелат Российский; Уральская.  

Транспортирование и хранение. Колбасы выпускают в реализацию и транспортируют с температурой в толще 

батона: в охлажденном состоянии от 0°С и до 6°С включ.; в замороженном состоянии с температурой не выше 

минус 10°С включ., в условиях, обеспечивающих безопасность и сохранность их качества. Колбасы, отправляемые 

в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, транспортируют по ГОСТ 15846. Сроки годности 

колбас могут быть указаны изготовителем в технологической инструкции на основании проведенных исследова-

ний 

Рекомендуемые сроки годности колбас в зависимости от термического состояния (охлажденные или заморожен-

ные), температурно-влажностных режимов хранения, способа и вида упаковки приведены в таблице. Таблица Ре-

комендуемые сроки годности полукопченых колбас. 

Термическое состо-

яние продукта 

Температурно-

влажностные ре-

жимы при хране-

нии 

Способ упаковки Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, сут 

Охлажденный Не выше 20°С, 

влажность воздуха 

75%-78% 

Целыми батонами Без применения вакуума или 

модифицированной газовой 

среды 

3 

Не выше 12°С, 

влажность воздуха 

75%-78% 

10 
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От 0°С до 6°С, 

влажность воздуха 

75%-78% 

15 

От 0°С до 6°С, 

влажность воздуха 

75%-78% 

Без применения вакуума или 

модифицированной газовой 

среды (с применением регу-

ляторов кислотности Е262, 

Е325, Е326) 

30 

От 0°С до 6°С, 

влажность воздуха 

75%-78% 

Целыми батонами С применением вакуума или 

модифицированной газовой 

среды 

30-60 

Порционная нарезка 12-45 

Сервировочная 

нарезка 

10-20 

Замороженный Не выше минус 

10°С 

Целыми батонами Без применения вакуума или 

модифицированной газовой 

среды 

90 

 

 

25 000 РУБ. 
ТИ К ГОСТ 31779-2012  

«КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ» 

          Дата введения в действие – 01.07.2013 г. Дата актуализации текста - 29.05.2019 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.   

         Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство колбас полукопченых (далее по 

тексту – продукт, продукция, колбасы), предназначенных для питания детей старше шести лет. Продукция пред-

назначена для реализации в розничной, оптовой торговой сети, сети объектов общественного питания. Продукция 

полностью готова к употреблению или для приготовления различных блюд и закусок. Продукция выпускается в 

охлажденном и замороженном виде. Настоящая технологическая инструкция устанавливает технологические ре-

жимы и порядок проведения технологических процессов и операций изготовления, упаковки, маркировки, условий 

транспортирования и хранения, контроля и безопасности производства, обеспечивающих качество и безопасность 

продукции.   

          АССОРТИМЕНТ: Полукопченые колбасы вырабатывают следующих наименований: «Детская»; 

«Детская-вита»; «Школьная»; «Гимназическая»; «Классная»; «Гулливер»; «Лицейская».  

Полукопченые колбасы по органолептическим и физико-химическим показателям должны соответство-

вать требованиям, указанным в таблицах 

Таблица 

Наименова-

ние показа-

теля 

Характеристика и значение показателя для полукопченых колбас 

 
"Дет-

ской" 

"Детской 

вита" 

"Школь-

ной" 

"Гимна- 

зиче-

ской" 

"Классной" "Гулли-

вер" 

"Лицей-

ской" 

Внешний 

вид 

Батоны с чистой сухой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, сли-

пов, бульонных и жировых отеков 

Консистен-

ция 

Плотная 

Цвет и вид 

фарша на 

разрезе 

Фарш равномерно перемешан, цвет фарша от розового до красного, однородной струк-

туры. Фарш без наличия хрящей и сухожилий, без серых пятен и пустот 

 
Содержит кусочки шпика или грудинки белого или розового 

цвета с размером сторон не более 4 мм 

- 

Запах и вкус Вкус слабосоленый, не острый, со слабовыраженным ароматом копчения и нежгучих пря-

ностей, без посторонних привкуса и запаха 

https://agropit.ru/ти-по-производству-колбасы-полукопче/
https://agropit.ru/ти-по-производству-колбасы-полукопче/
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Форма, раз-

мер и товар-

ная отметка 

Батоны прямые или изогнутые: 

 
в черевах - открученные длиной не более 20 см или в виде колец с внутренним диаметром 

не более 20 см;  
в искусственных белковых оболочках - диаметром не более 55 мм, длиной  
от 10 до 50 см от 25 до 50 см;  
в маркированной оболочке, закрепленные металлическими скрепками, или в немаркиро-

ванной оболочке  
с одной 

перевяз-

кой посе-

редине 

батона 

с одной 

перевяз-

кой на 

нижнем 

конце ба-

тона 

с двумя пе-

ревязками 

посере-

дине ба-

тона 

с одной 

перевяз-

кой на 

верхнем 

конце ба-

тона 

с тремя пе-

ревязками 

посередине 

батона 

с одной 

перевяз-

кой посе-

редине 

батона 

с двумя пе-

ревязками 

посередине 

батона 

  
и с отрезком шпагата 

внизу  
с наложением петли или без нее 

Таблица 

Наименова-

ние показа-

теля 

Значение показателя для полукопченых колбас 

 
"Дет-

ской" 

"Дет-

ской-

вита" 

"Школь-

ной" 

"Гим-

нази- 

ческой" 

"Класс-

ной" 

"Гулли-

вер" 

"Лицейской" 

Массовая 

доля жира, %, 

не более 

22,0 

Массовая 

доля белка, 

%, не менее 

14,0 

Массовая 

доля хлори-

стого натрия 

(поваренной 

соли), %, не 

более 

1,8 

Массовая 

доля нитрита 

натрия, %, не 

более 

0,003 

Массовая 

доля влаги, 

%, не более 

59,0 

Минеральные 

вещества, 

мг/100 г: 

(кальций), не 

менее 

- 250,0 - - - - - 

(йод), не 

менее 

- 0,03 - - - - - 

Массовая 

доля общего 

фосфора, %, 

не более 

0,25 

Полукопченые колбасы хранят при температуре от 0 °С до плюс 6 °С и относительной влажности воздуха от 75% 

до 78%. Рекомендуемые сроки годности полукопченых колбас с момента окончания технологического процесса: 

- в подвешенном состоянии или упакованных в многооборотную тару при температуре хранения от 0 °С до плюс 

6 °С - не более 15 суток; - упакованных под вакуумом или в модифицированной атмосфере в газонепроницаемые 
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полимерные материалы при температуре хранения от 0 °С до плюс 6 °С - не более 30 суток; - упакованных в мно-

гооборотную тару при температуре хранения от минус 7 °С до минус 9 °С - не более 3 месяцев; - порционной 

нарезки, упакованной под вакуумом или в модифицированной атмосфере в газонепроницаемые полимерные мате-

риалы при температуре хранения от 0 °С до плюс 6 °С, - не более 15 суток; - сервировочной нарезки, упакованной 

под вакуумом в газонепроницаемые полимерные материалы при температуре хранения от 0 °С до плюс 6 °С, - не 

более 15 суток. Сроки годности полукопченых колбас, изготовленных с использованием новых видов оболочек, 

упаковочных материалов, в т.ч. упакованных под вакуумом или с использованием модифицированной атмосферы, 

устанавливает изготовитель. 

 

25 000 РУБ. 
ТИ к ГОСТ 31498-2012  

ИЗДЕЛИЯ КОЛБАСНЫЕ ВАРЕНЫЕ  

ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

         Дата введения в действие – 01.07.2013 г. Дата актуализации текста – 07.06.2024 г. Без ограничения 

срока действия. ТИ к ГОСТ содержит требования Технических регламентов Таможенного союза и действу-

ющих межгосударственных и национальных стандартов, технологическую инструкцию, отработанные ре-

цептуры.   

           Настоящая технологическая инструкция распространяется на производство вареных мясных колбасных из-

делий (колбасок, сосисок, сарделек) (далее по тексту — продукт, продукция), предназначенные для питания детей 

старше трех лет. Продукция выпускается в охлажденном виде. Продукция полностью готова к употреблению. Про-

дукция предназначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети, в предприятиях общественного пита-

ния, предприятиях (столовых). Продукция используется в пищу без дополнительной обработки. Технологическая 

инструкция устанавливает рецептуры, технологические режимы, порядок проведения технологических процессов 

и операций изготовления, маркировки, упаковки, условий транспортирования и хранения, контроля производства, 

обеспечивающие качество и безопасность продукции, отвечающей требованиям ГОСТ 31498-2012.  

          АССОРТИМЕНТ: Продукцию выпускают в следующем ассортименте в соответствии с ГОСТ 31498-2012: 

Колбаса вареная: Детская; Детская сливочная; Детская-вита; Диабетическая детская; Тимка; Любушка; Гимнази-

ческая. Колбаски: Детские; Детские витаминизированные; Здоровье; Малышок; Сказка; Сказка-вита; Диабетиче-

ские детские; Карапуз; Гематогеновые; Печеночные; Тимка. Сосиски: Детские; Детские витаминизированные; 

Здоровье; Малышок; Сказка; Сказка-вита; Диабетические детские; Карапуз; Гематогеновые; Печеночные; Тимка. 

Сардельки: Детские; Школьные; Лицейские. Вареные колбасные изделия по органолептическим и физико-

химическим показателям должны соответствовать требованиям, указанным в таблицах 1-3.  

Таблица 1 

Наимено-

вание по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для колбас 

 
"Дет-

ская" 

"Детская 

сливоч-

ная" 

"Детская-

вита" 

"Тимка" "Лю-

бушка" 

"Гимназиче-

ская" 

"Диабетиче-

ская детская" 

Внешний 

вид 

Батоны с чистой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, слипов, бульон-

ных и жировых отеков 

Консистен-

ция 

Упругая 

Вид на раз-

резе 

Фарш равномерно перемешан, без пустот, светло-розового цвета или с оранжевым оттенком* 

 
может содержать кусочки говядины 

размером не более 8 мм 

- с включени-

ями овощей 

красного и зе-

леного цветов 

или перловой 

крупы 

https://agropit.ru/технологическая-инструкция-по-произ-17/
https://agropit.ru/технологическая-инструкция-по-произ-17/
https://agropit.ru/технологическая-инструкция-по-произ-17/
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Запах и 

вкус 

Свойственные данному виду продукта со слабовыраженным ароматом пряностей, слабосоле-

ный, без посторонних привкуса и запаха 

Форма, раз-

мер и то-

варная от-

метка 

Батоны прямые или изогнутые длиной до 50 см, в натуральной или искусственной оболочке, 

закрепленные металлическими скрепками с наложением петли или без нее (в маркированной 

оболочке) или в немаркированной оболочке 

 
с одной 

перевяз-

кой на 

нижнем 

конце 

батона 

с двумя 

перевяз-

ками на 

нижнем 

конце ба-

тона 

с двумя 

перевяз-

ками по-

середине 

батона 

с одной 

перевяз-

кой на 

верхнем 

конце ба-

тона 

с тремя пе-

ревязками 

посередине 

батона 

с одной пере-

вязкой посере-

дине батона 

с двумя пере-

вязками посе-

редине батона 

Массовая 

доля жира, 

%, не более 

22,0 

Массовая 

доля белка, 

%, не менее 

12,0 

Массовая 

доля пова-

ренной 

соли (хло-

ридов 

натрия), % 

От 1,5 

до 1,8 

От 1,5 до 1,8 От 

1,5 до 

1,8 

От 1,5 

до 1,8 

От 1,5 до 

1,8 

От 1,5 до 1,8 От 1,5 до 1,8 

Массовая 

доля нит-

рита 

натрия, %, 

не более 

0,003 

Массовая 

доля влаги, 

%, не более 

70,0 

Массовая 

доля об-

щего фос-

фора, %, не 

более 

0,25 

Массовая 

доля крах-

мала, %, не 

более 

- - - 5,0 - 5,0 2,0 

Остаточная 

активность 

кислой 

фосфатазы, 

%, не более 

0,006 

Массовая 

доля вита-

минов, 

мг/100 г, не 

менее: 

       

 

- - 0,8 - - - - 

 

- - 0,7 - - - - 
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РР - - 5,0 - - - - 

Массовая 

доля мине-

ральных ве-

ществ, 

мг/100 г, не 

менее: 

 

Ca 270,0 

J 0,03 

     * При дополнительном внесении ингредиентов, содержащих бета-каротин. 

Таблица 2 

Наименова-

ние показа-

теля 

Характеристика и значение показателя для колбасок (сосисок) 

 
"Диа

бе- 

тиче- 

ская 

детс- 

кая" 

"Детс

- 

кая" 

"Детс

- 

кая 

ви-

тами- 

ни-

зиро- 

ван-

ная" 

"Здор

о- 

вье" 

"Мал

ы- 

шок" 

"Сказ

- 

ка" 

"Сказка-

вита" 

"Кара- 

пуз" 

"Гема- 

тоге- 

новые" 

"Пече- 

ноч- 

ные" 

"Тимка

" 

Внешний 

вид 

Батончики с чистой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, слипов, бульон-

ных и жировых отеков или батончики в оболочке или без нее, упакованные под вакуумом или в 

условиях модифицированной атмосферы. Допускается незначительное отделение бульона в упа-

ковках 

Консистен-

ция 

Нежная, в разогретом виде - сочная 

Вид на раз-

резе 

Фарш равномерно перемешан, без пустот, светло-розового цвета 

или с оранжевым оттенком* 

От темно-красного до корич-

невого цвета 

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта с выраженным ароматом пряностей, слабосоленый, без по-

сторонних привкуса и запаха 

Форма и раз-

мер 

Батончики прямые или изогнутые открученные, перевязанные в натуральной или искусственной 

оболочке, или закрепленные скобами в искусственной оболочке, длиной от 5 до 11 см, диаметром 

от 14 до 32 мм 

Массовая 

доля жира, 

%, не более 

22,0 

Массовая 

доля белка, 

%, не менее 

12,0 

Массовая 

доля пова-

ренной соли 

(хлоридов 

натрия), % 

От 1,5 

до 1,8 

От 1,5 

до 1,8 

От 

1,5 до 

1,8 

От 

1,5 

до 

1,8 

От 

1,5 

до 

1,8 

От 

1,5 

до 

1,8 

От 

1,5 до 

1,8 

От 1,5 

до 1,8 

От 1,5 

до 1,8 

От 

1,5 

до 

1,8 

От 1,5 до 

1,8 

Массовая 

доля нит-

рита натрия, 

%, не более 

0,003 

Массовая 

доля влаги, 

%, не более 

70,0 
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Массовая 

доля общего 

фосфора, %, 

не более 

0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,2 0,25 

Массовая 

доля лакту-

лозы, мг/100 

г**, не более 

- - - - - 1,5 - - - - 1,5 

Остаточная 

активность 

кислой фос-

фатазы, %, 

не более 

0,006 

Массовая 

доля вита-

минов, 

мг/100 г, не 

менее: 

           

 

0,8 - 0,8 0,8 - - 0,8 - - - 0,8 

 

0,7 - 0,7 0,7 - - 0,7 - - - 0,7 

РР 5,0 - 5,0 5,0 - - 5,0 - - - 5,0 

Массовая 

доля мине-

ральных ве-

ществ, 

мг/100 г, не 

менее: 

           

Fe 3,0 - - 3,0 - - 3,0 - - - - 

Ca 270,0 270,

0 

270,0 270,0 270,

0 

270,

0 

270,0 270,0 270,

0 

270

,0 

270,0 

J 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,0

3 

0,03 

Zn 3,0 - - 3,0 - - 3,0 - - - - 

* При дополнительном внесении ингредиентов, содержащих бета-каротин. 

** При дополнительном внесении лактулозы. 

Таблица 3 

Наименование по-

казателя 

Характеристика и значение показателя для сарделек 

 
"Детские" "Школьные" "Лицейские" 

Внешний вид Батончики с чистой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, 

слипов, бульонных и жировых отеков или батончики в оболочке или без нее, упа-

кованные под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы. Допуска-

ется незначительное отделение бульона в вакуумных упаковках 

Консистенция Нежная, в разогретом виде - сочная 

Запах и вкус Свойственные данному виду продукта с выраженным ароматом пряностей, сла-

босоленый, без посторонних привкуса и запаха 

Вид на разрезе Фарш равномерно перемешан, без пустот, светло-розового цвета или с оранжевым 

оттенком*   
с включениями кусочков 

сыра 

с включениями зелени петрушки 

или укропа 
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Форма, размер Батончики прямые или изогнутые открученные, перевязанные в натуральной или 

искусственной оболочках, или закрепленные скобами в искусственной оболочке, 

длиной от 7 до 9 см, диаметром от 32 до 44 мм 

Массовая доля жира, 

%, не более 

22,0 

Массовая доля белка, 

%, не менее 

12,0 

Массовая доля пова-

ренной соли (хлори-

дов натрия), % 

От 1,5 до 1,8 От 1,5 до 1,8 От 1,5 до 1,8 

Массовая доля нит-

рита натрия, %, не 

более 

0,003 

Массовая доля влаги, 

%, не более 

70,0 

Массовая доля об-

щего фосфора, %, не 

более 

0,25 

Массовая доля крах-

мала, %, не более 

5,0 

Остаточная актив-

ность кислой фосфа-

тазы, %, не более 

0,006 

Массовая доля мине-

ральных веществ, 

мг/100 г, не менее: 

 

Ca 270,0 

J 0,03 0,03 - 

* При дополнительном внесении бета-каротина. 

Вареные колбасные изделия выпускают в реализацию с температурой в толще батона от 0 °С до плюс 6 °С. Варе-

ные колбасные изделия следует хранить при температуре от 0 °С до плюс 6 °С и относительной влажности воздуха 

(75±5)%. Срок годности вареных колбас в натуральной, целлюлозной оболочке, белковой оболочке - не более 3 

суток. Срок годности вареных колбас, упакованных под вакуумом или в модифицированной атмосфере в газо-

непроницаемые полимерные материалы: целыми батонами - не более 10 суток; - при порционной и сервировочной 

нарезке - не более 5 суток. - срок годности вареных колбас в полиамидной оболочке - не более 20 суток. Срок 

годности колбасок, сарделек в натуральной оболочке, целлюлозной и белковой оболочках - не более 3 суток; - 

упакованных под вакуумом или в модифицированной атмосфере в газонепроницаемые полимерные материалы, - 

не более 10 суток; - батончиков в полимерной оболочке в перекрутке - не более 15 суток; - упакованных под ваку-

умом или в модифицированной атмосфере в газонепроницаемые полимерные материалы - не более 20 суток. Срок 

годности пастеризованных колбасок, сарделек - не более 45 суток. После вскрытия упаковки продукт следует 

хранить не более 72 ч при температуре от 0 °С до плюс 6°С в пределах срока годности. Срок годности вареных 

колбасных изделий устанавливает изготовитель. При постановке продукции на производство предприятие-изгото-

витель согласовывает и подтверждает сроки годности в территориальном органе Федеральной службы по надзору 

в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзора) в соответствии с МУК 4.2.1847.    

 

 

 

 

 


