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Для сыродельной отрасли характерен большой ас-
сортимент сыров с различными характеристика-
ми, продолжительностью созревания, сроками 

годности и имеющих разное предназначение. Монито-
ринг ассортимента сыров на торговой полке в пяти круп-
ных супермаркетах Ярославской области, проведенный 
ВНИИМС, позволил определить около 240 наименований 
сыров различных групп, вырабатываемых по различным 
документам.

К документам по стандартизации в соответствии с ФЗ 
от 29 июня 2015 г. № 162‑ФЗ «О стандартизации в Россий-
ской Федерации» относятся:

�� документы национальной системы стандартизации;
�� общероссийские классификаторы;
�� стандарты организаций, в том числе технические 

условия;
�� своды правил;
�� документы по стандартизации, которые устанавливают 

обязательные требования в отношении объектов стан-
дартизации, предусмотренных статьей 6 Федерального 
закона.

Закон говорит о том, что стандарты разрабатывают «в 
целях содействия использованию полученных в различ-
ных областях знаний и решений, инноваций, достижений 
науки и техники».

Стандарты применяют на добровольной основе, но 
необходимо помнить, что их применение является обя-
зательным для изготовителя и (или) исполнителя в слу-
чае публичного заявления о соответствии продукции 
стандарту.

В сыродельной отрасли действуют несколько стандар-
тов на отдельные группы сыров:

�� ГОСТ Р 52686–2006 «Сыры. Общие технические 
условия»;

�� ГОСТ 32260–2013 «Сыры полутвердые. Технические 
условия»;

�� ГОСТ 32263–2013 «Сыры мягкие. Технические условия»;
�� ГОСТ 33631–2015 «Сыры для детского питания. Техни-

ческие условия»;
�� ГОСТ 33480–2015 «Сыр творожный. Общие техниче-

ские условия»;
�� ГОСТ 33959–2016 «Сыры рассольные. Технические 

условия»;
�� ГОСТ 33356–2017 «Сыры с чеддеризацией и термомеха-

нической обработкой. Технические условия»;
�� ГОСТ 34357–2017 «Сыры сывороточно-альбуминные. 

Технические условия»;
�� ГОСТ Р 59212–2020 «Сыры для пиццы термизирован-

ные. Технические условия».
Стандарты вида общих технических условий регламен-

тируют общие нормы и требования для группы однород-
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ной продукции, обеспечивающие оптимальный уровень 
качества, который должен быть заложен при проектиро-
вании и задан при изготовлении конкретных видов про-
дукции, входящих в данную группу.

Пользователями стандарта вида общих технических 
условий являются:

�� отраслевые союзы, определяющие основные направле-
ния развития отрасли;

�� предприятия-изготовители продукции различных 
форм собственности, разрабатывающие стандарты орга-
низаций или технические условия на новые виды сыров;

�� государственные органы по надзору за стандартами и ка-
чеством продукции (санитарная служба, центры стандар-
тизации и метрологии, аккредитованные лаборатории).

Стандарты вида технических условий содержат требо-
вания к продукции конкретного наименования. Однако 
ассортимент сыров этих стандартов невелик, представлен 
обычно шестью — десятью наименованиями.

Условия рыночной экономики с присущей ей конку-
ренцией, борьбой за доверие потребителей заставляют 
специалистов предприятий-производителей продукции 
и коммерческих организаций шире использовать методы 
и правила стандартизации в своей практической деятель-
ности для обеспечения высокого качества товаров, работ 
и услуг. И стандарты вида общих технических условий яв-
ляются хорошим подспорьем в их работе.

Действующий в сыроделии ГОСТ Р 52686–2006 «Сыры. 
Общие технические условия» разработан достаточно дав-
но. За последнее время появились новые группы сыров, 
требования к которым не были учтены ранее. Целью раз-
работки проекта нового стандарта является актуализация 
требований к составу, показателям качества и безопас-
ности, маркировке, а также правилам приемки и методам 
контроля при реализации всех групп сыров на террито-
рии Российской Федерации.

Проект стандарта распространяется на сыры, предна-
значенные для непосредственного употребления в пищу, 
использования в общественном питании и кулинарии, 
пищевой промышленности.

В разделе «Термины и определения» введены новые 
термины, которые широко употреблялись сыроделами, 
но не были стандартизованы: сыр молодой, сыр зрелый, 
сыр выдержанный, сыр с промежуточной температурой 
второго нагревания, пищевые ингредиенты, в том числе 
функциональные.

В проекте впервые введена классификация сыров по 
следующим классификационным признакам:

�� в зависимости от продолжительности созревания и ин-
тенсивности (выраженности) органолептических пока-
зателей согласно документам по стандартизации на сыр 
конкретного наименования подразделяют на сыры без со-
зревания (свежие); молодые; зрелые; выдержанные;

�� в зависимости от массовой доли влаги в обезжиренном 
веществе подразделяют на сыры мягкие; полутвердые; 
твердые; сверхтвердые; сухие;

�� в зависимости от массовой доли жира в сухом веществе 
подразделяют на сыры высокожирные; жирные; полу-
жирные; низкожирные; нежирные.

�� в зависимости от дополнительной технологической об-
работки подразделяют на сыры копченые; с чеддеризаци-
ей и термомеханической обработкой сырной массы;

�� в зависимости от способа реализации подразделяют на 
сыры, реализуемые в жидкости (рассоле, пастеризован-
ной питьевой воде, маринаде и др.);

�� сыры, реализуемые в головках, покрытых полимерны-
ми, латексными, парафиновыми, восковыми или комби-
нированными материалами, или без покрытия.

Сыры могут выпускаться обогащенными функцио-
нальными пищевыми ингредиентами (живыми микро-
организмами, веществами или комплексами веществ 
животного, растительного, микробиологического, мине-
рального происхождения или идентичными натураль-
ным, входящими в состав функционального пищевого 
продукта в количестве не менее 15 % от суточной физио-
логической потребности, в расчете на одну порцию), а так-
же содержать вкусовые компоненты.

Важным является раздел проекта «Технические требова-
ния», в котором устанавливают требования по органолеп-
тическим показателям сыров разных групп (в том числе к 
внешнему виду сыра после вскрытия упаковочного мате-
риала и потребительской упаковки) и физико-химическим 
показателям. Жировая фаза сыров должна содержать толь-
ко молочный жир коровьего (козьего, овечьего, буйволино-
го, кобыльего, ослиного, верблюжьего) молока или их смеси.

В разделе «Требования к сырью» прописаны требова-
ния к основному сырью и пищевым ингредиентам, в том 
числе функциональным, функционально необходимым 
компонентам, технологическим вспомогательным сред-
ствам, пищевым добавкам, ароматизаторам.

В разделе «Маркировка» регламентированы требова-
ния по формированию наименования сыров: «Наиме-
нование сыров должно состоять из слова «Сыр» и его 
придуманного названия, с указанием вида животного, 
от которого получено молоко, кроме коровьего; возраста 
сыра (для сыров твердых и сверхтвердых). Наименование 
сыра может быть дополнено фирменным наименованием 
изготовителя, зарегистрированным товарным знаком или 
торговой маркой (при наличии), подкатегорией продукта 
«мягкий, полутвердый, твердый, сверхтвердый». Не допу-
скается в наименовании сыров использование для их при-
думанного названия слов и (или) сочетаний».

Актуализированы требования к упаковочным мате-
риалам, потребительской и транспортной упаковке, а так-
же к правилам приемки и методам отбора проб.

В разделе «Методы контроля» определены норматив-
ные документы, используемые для контроля качества и 
безопасности. Особое внимание уделено контролю фаль-
сификации жировой фазы сыров. На основе результатов 
научных исследований установлены порядок идентифи-
кации жировой фазы сыров и состав жировой фазы с ука-
занием диапазона массовых долей конкретных жирных 
кислот, информация о которых приведена в приложении 
проекта стандарта.

В настоящее время проект стандарта проходит оконча-
тельное согласование в ТК 470 «Молоко и продукты пере-
работки молока».




