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Молочные товары классифицируются по используемому сырью, 
срокам хранения и требованиям к оптимальному температурному 
режиму. Условия и сроки хранения различаются для особо скоро-
портящихся и скоропортящихся, среднехранящихся, длительнохра-
нящихся молочных товаров.
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По используемому сырью 
молочные продукты 
подразделяются на мо-

лочные, молочно-раститель-
ные и растительно-молочные, 
а по глубине технологической 
обработки – на молоко и про-
дукты его переработки. К про-
дуктам переработки относят-
ся сливки, которые принято 
объединять в одну общую под-
группу с молоком, так как они 
близки с ним по свойствам, 
отличаясь лишь по содержа-
нию молочного жира и белка. 
Кроме того, продукты пере-
работки молока представлены 
кисломолочными продуктами 
(напитками, сметаной, творо-
гом), мороженым (молочным, 
сливочным, пломбиром, фрук-
товым), молочными консер-
вами (сухими, сгущенными, 
концентрированными, стери-
лизованными), коровьим мас-
лом (сливочным и топленым), 
сырами (сычужными и кисло-
молочными).

Отличительным признаком 
товаров этой группы является 
наличие молочного жира, со-
держание которого в различ-
ных подгруппах и видах этих 
продуктов составляет от 0,5 
до 99 %. Единственное исклю-
чение – фруктовое мороженое 
шербет, в котором жир отсут-
ствует. Молочный жир имеет 
низкую температуру плавле-

ния (29–31 0С) и легко прогор-
кает, поэтому сроки хранения 
молочных продуктов опреде-
ляются продолжительностью 
прогоркания жиров. Также 
товары отдельных подгрупп 
содержат повышенное коли-
чество воды, в которой раство-
рены сахар лактоза и белки – 
это создает хорошую среду 
для развития микрофлоры, 
вызывающей порчу молочных 
продуктов.

В зависимости от тре-
бований к оптимальному 
температурно-влажностному 
режиму группу молочных то-
варов можно подразделить 
на следующие подгруппы:

1. Охлажденные продукты.
2. Замороженные продукты.
3. Продукты, хранящиеся 

при широком диапазоне тем-
ператур.

ОХЛАЖДЕННЫЕ 

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

К ним относятся молоко, 
сливки пастеризованные, кис-
ломолочные жидкие продук-
ты, сметана, творог, творожные 
изделия, белковая паста, сыры. 
Их хранят при температуре 
0…6 0С и ОВВ 80–85 %. Исклю-
чение составляют сыры, кото-
рые можно хранить не толь-
ко при температуре 0…4 0С, 
но и –3…0 0С и ОВВ 85–90 %, 
при этом сроки их хранения 
увеличиваются в 2–4 раза.

Дифференциацию темпера-
турного режима хранения при-
меняют не только для сыра, 
но и для коровьего масла, тво-
рога. Так, коровье масло и тво-
рог хранят и в охлажденном, 
и в замороженном виде. Люби-
тельское и крестьянское масла 
можно хранить при температу-

ре не ниже –15 0С, а бутерброд-
ное – не ниже –6 0С. При более 
низкой температуре масло 
приобретает крошливую кон-
систенцию. Творог и творож-
ные изделия в охлажденном 
виде хранят при температуре 
4…8 0С, творог замороженный –
при температуре не выше –
18 0С и вареники с творогом – 
не выше –10 0С.
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Таким образом, молоч-
ные продукты пониженной 
влажности можно хранить 
в охлажденном и переохлаж-
денном состоянии, лишь тво-
рог при минусовых темпера-
турах замерзает. Масло и сыры 
при минусовых температурах, 
близких к 0 0С, находятся в пе-
реохлажденном состоянии.

ЗАМОРОЖЕННЫЕ 

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

К ним относятся мороже-
ное, замороженный творог, 
вареники и сливочное мас-
ло. Их хранят при темпера-
туре от –10 до –18 0С и ОВВ 
85–90 %, при этой температуре 
вода в указанных продуктах 
замерзает, что влияет на кон-
систенцию. При очень низких 
температурах хранения мо-
жет возникнуть повышенная 
крошливость консистенции.

Мороженое на пред-
приятиях-изготовителях хра-
нят в камерах при температуре 
не выше –30 0С, а в холодиль-
никах предприятий общепи-
та – при температуре не выше
–12 0С.

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ, 

ХРАНЯЩИЕСЯ 

ПРИ ШИРОКОМ 

ДИАПАЗОНЕ ТЕМПЕРАТУР 

(0…20 0С)

Представлены молоч-
ными консервами: сухим, 
сгущенным молоком с саха-
ром и без сахара (стерилизо-
ванное), сухими сливками. 
Их сохраняемость обеспечи-
вается применением методов 
консервирования (сушки, сте-
рилизации). Для этих про-
дуктов наиболее значима 
не столько температура, 
сколько относительная влаж-

ность воздуха, дифферен-
цированная в зависимости 
от температуры. Так, при по-
вышенной температуре хра-
нения (не выше 20 0С) ОВВ 
должна быть не более 75 %, 
а при температуре 0…10 0С –
ОВВ не более 85 %.

Для молочных консервов 
в металлической таре ОВВ 
должна быть не выше 75 %, 
что предупреждает выпадение 
конденсата и ржавление банок.

СРОКИ ХРАНЕНИЯ

Для молочных продук-
тов сроки годности или сро-
ки хранения устанавливают, 
как правило, производители. 
Однако во многих стандартах, 
утвержденных до середины 
1990-х годов и даже позднее, 
сроки годности или хранения 
все же регламентируются. 
Предприятия-производители 
имеют право удлинить дей-
ствующие сроки, если обо-

снуют бóльшие сроки в соот-
ветствии с установленными 
требованиями.

В зависимости от сроков 
сохраняемости молочные про-
дукты можно подразделить 
на четыре группы:

• особо скоропортящиеся 
(от 24 до 72 час.);

• скоропортящиеся (от 4 
до 30 сут.);

• среднехранящиеся (от 1 
до 6 мес.);

• длительнохранящиеся 
(более 6 мес.).

К особо скоропортящимся 
молочным продуктам отно-
сятся молоко и сливки пасте-
ризованные, большинство кис-
ломолочных товаров, кроме 
йогурта, мороженого творога.

Основным критерием окон-
чания сроков хранения таких 
товаров является их микро-
биологическая порча.

К скоропортящимся то-
варам относятся йогурт 
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(срок годности не более 
30 сут.), отдельные наи-
менования полутвердых 
и мягких сыров («Латвий-
ский», «Пикантный» –
15 сут., «Смоленский» – 
20 сут., «Российский», «Рок-
фор», брынза – 1 мес.), моло-
ко и сливки стерилизованные 
в пакетах (10–30 сут.).

Критерием окончания сро-
ков их хранения могут быть 
микробиологическая порча 
(йогурты, сыры) или прогор-
кание жира (стерилизованные 
молоко и сливки).

Среднехранящиеся молоч-
ные продукты представлены 
твердыми сычужными сырами 
(2–6 мес.), мороженым (1,5–
4,5 мес.), низкожирным сли-
вочным маслом с массовой до-
лей жира от 50 до 59 % (4 мес.), 
масляной пастой (до 50 сут.), 
стерилизованным молоком 
в бутылках (60 сут.). Следует 
отметить, что отдельные виды 
мороженого (пирожные, тор-
ты) хранятся всего 15–30 сут., 
поэтому относятся к скоро-
портящимся.

К длительнохранящим-
ся молочным товарам от-
носятся молочные консервы 
(до 8  мес.), топленое масло 
(9–12 мес.), сливочное масло, 
кроме пониженной жирности 
(6–9 мес.).

Критериями окончания 
сроков хранения средне- 
и длительнохранящихся то-
варов являются в основном 
прогоркание жира и утрата 
вследствие этого безопасности 
продукта.

Приведенное деление мо-
лочных продуктов на катего-
рии несколько условно, так 
как на сроки годности влия-
ют температурный режим 
хранения, используемый вид 
транспортной и/ или потре-
бительской тары, масса фа-
совки, состав продукта, нали-
чие консервантов и т. п.

Наиболее наглядно это 
можно продемонстрировать 
на примере сроков годно-
сти масла и масляной пасты 
(ГОСТ Р 52 253–2004). Дан-
ные о регламентируемых сро-
ках годности масла и масляной 
пасты приведены в таблице.

Как видно, чем ниже тем-
пература хранения, тем боль-
ше сроки годности. Масло 
и масляная паста в укупо-
ренных стаканчиках и коро-

бочках из полимерных мате-
риалов массой нетто от 100 
до 1000 г, а также в стеклян-
ных банках с металлической 
крышкой имеют сроки хра-
нения в 1,5–2 раза больше, 
чем в стаканчиках и короб-
ках со съемной крышкой 
из полимерных материалов 
массой 100–1000 г, и в 2–3 
раза больше, чем в упаков-
ках того же вида, но массой 
10–100 г. Поэтому градацию 
молочных товаров на группы 
по срокам хранения нужно 
делать не только на уровне 
видов, но и разновидностей, 
а также товарных артикулов.

Таким образом, молочные 
товары в большинстве своем 
чувствительны к темпера-
турному режиму, в меньшей 
мере – к ОВВ (в основном 
сухое молоко). Из других по-
казателей режима хранения 
имеет значение свет, ока-
зывающий отрицательное 
влияние на сохраняемость 
молочных товаров с повы-
шенной жирностью. 
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Сроки годности, сут. не более

топленого 
масла

сливочного масла масляной
пастыклассического пониженной жирности

массовой долей жира, %

от 80,0 до 85,0 от 70,0 до 79,0 от 60,0 до 69,0 от 50,0 до 59,0 от 39,0 до 49,0

В стаканчиках и коробочках со съемной крышкой из полимерных материалов, подарочной и сувенирной 
таре массой нетто от 100 до 1000 г, в полимерных материалах, в алюминиевой кашированной фольге 

или ее заменителях и пергаменте массой нетто от 100 до 500 г

Температура (3 ± 2) 0С (режим I)
30 35 (20) 35 (20) 30 (20) 25 (20) 15
60* – – – 40* (25)* 25*

Температура минус (6 ± 3) 0С (режим II)
60 60 (25) 60 (25) 50 (25) 50 (25) 30
90* – – – 60* (40)* 45*

Температура минус (16 ± 2) 0С (режим III)
90 120 (30) 120 (30) 75 (30) –

В герметично укупоренных стаканчиках и коробочках из полимерных материалов и в алюминиевой 
кашированной фольге или ее заменителях массой нетто от 10 до 100 г

Температура (3 ± 2) 0С (режим I)

– 15 15 15 15 7

– – – – 20* 15*

Температура минус (6 ± 3) 0С (режим II)

– 30 30 25 20 15

– – – – 25* 20*

Температура минус (16 ± 2) 0С (режим III)

– 60 60 60 – –

В герметично укупоренных стаканчиках и коробочках из полимерных материалов массой нетто от 100 до 
1000 г, а также стеклянных банках с металлическими крышками массой нетто от 200 до 1000 г

Температура (3 ± 2) 0С (режим I)

60 45 45 35 30 20

90* – – – 45* 30*

Температура минус (6 ± 3) 0С (режим II)

90 75 75 60 55 40

120* – – – 60* 50*

Температура минус (16 ± 2) 0С (режим III)

120 120 120 90 – –

* Сроки годности топленого масла с использованием антиокислителя бутилгидрокситолуола, сливочного масла 
массовой долей жира от 50,0 % до 60,0 % и масляной пасты с использованием консерванта.

Таблица. Сроки годности сливочного масла и масляной пасты

Примечание. В скобках указаны сроки годности сливочного масла, упакованного в пергамент марок Н, Н-Био и НЖ; срок годности 
сливочного масла, упакованного в пергамент марок Б и В по ГОСТ 1341, составляет 15 сут. независимо от режимов хранения.

РЕЦЕПТЫ ГОСТЕПРИИМСТВА

obshepit_01.indd   64obshepit_01.indd   64 20.01.2011   13:44:5420.01.2011   13:44:54



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ENU ([Based on 'vivod_ru'] )
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo true
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements true
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




