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ВОПРОСЫ ФАСОВАНИЯ СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
В КЛЮЧЕ СОВРЕМЕННЫХ ТРЕБОВАНИЙ 

Приведен анализ требований к процессу фасования сливочного масла как к обязатель-
ной технологической операции перед реализацией продукта потребителю. Существу-
ющие схемы фасования, а также осуществление данного процесса не только его изго-
товителями, но и предприятиями-фасовщиками требует системного подхода в со-
блюдении определенных правил при проведении процесса и маркировки продукта при 
выпуске в реализацию. В статье приводится анализ вопросов обеспечения качества фа-
сованного масла и доведения до потребителя достоверной информации о продукте. 
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Ос новны м с т а ндар т ом на  с ливочное ма с л о ГО СТ 3226 1-2013 « Ма с ло с ливо ч -
ное. Техничес ки е у с ловия» и общим  с т а ндар т ом на  пр оду кт ы  ма с лоделия 
ГО СТ Р  52253-200 4 « Ма с ло и па ст а  ма с ляна я из кор овьего мо лока » пр еду с мотр ена 
р еа лиза ция пр оду кт а  в у па кова нном виде. Эт о с оот вет с т ву ет  т р ебова ниям ТР  ТС 
033/ 201 3 «О безопа с нос т и молока  и мол очной пр оду кции» , с оглас но кот орому  л ю -
бой пр оду кт , пр о изве денны й на  основе мо лока , д олже н бы т ь р а с фас ова н в у па ковку , 
отвеча ю щую  т р ебованиям ТР  ТС  00 5/2 011  «О без опа с нос т и у паковки» и ма р кирова н 
с  у четом т р ебова ниям ТР  ТС 0 22/ 201 1 «Пи щева я пр оду кция в ч а с т и ее ма р кировки». 
На  основа нии эт их тр ебова ний в т иповы е т ехнолог ичес кие и нст р у кции по пр ои з-
водс т ву  ма с ла включены обяза т ельны е р а зделы п о пр овед ени ю  пр оцес с а  фас ова ния 
на  пр едпр иятия х, производя щих да нны й пр оду кт , в у па ковку , обес печива ю щу ю  его 
безопа с нос т ь и сохр а нение  хор оших п отр ебительс ких с войст в. 

Р а зделы т ехнологич ес ких инс т р у кций к дейст ву ю щим с та нда р т а м пр ед у -
с ма т р ива ют  шир окий вы бор  в ча ст и с пос обов фас ова ния и упа ковочны х р еш ений 
по видам и фор ма м у па ковки, а  т а кже ма сс е в за вис имост и от имею щег ося обору д о -
ва ния, за пр осов непо с р едс т венных пот р ебителей и ли пр ио бр ет а т елей ма с ла для ц е-
левого его использо ва ния на  фас ова ние или пр ои зводс т во молочны х и  пищ евы х 
пр оду кт ов р а зличного н а зна чения. 

Ср еди с овр ем енны х с пос обов у па ковы ва ния ма с ла пот р ебител ьс кими пор ц и-
ями на ибо лее пр огр ес с ивным являет с я фас ова ние в пот оке,  ос у щес т вляемое пр ои з -
водителе м н епос р ед с т венно пос ле  вы р а ботки пр оду кт а  мет о дом с бива ния  с ливо к 
или пр еобр а зова ния  вы с окож ирны х с ливок (бр икет а ми,  в жес т ку ю  полимер ну ю 
у па ковку  или ба т ончика ми). Та ка я орга низа ция пр оц ес с а  с нижа ет  р иски вт оричного 
обс емен ения ма с ла пос т оронней м икр офл орой, н е ока зы ва ет  влияние  на  с т р у кту ру 
ма с ла и с войст ва  его пла с т ичнос т и, обес печива ет  возмож нос т ь у длинит ь с р оки го д-
нос т и фас ова ного пр оду кт а  [1] . Р а с фа с ованное  пот р ебительс ки ми п орциями  ма с ло 
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с р а зу  на пр а вляетс я в р еа лиза цию, т .е. в эт ом с луч а е пот р ебитель получ а ет  боле е 
с вежий пр оду кт . 

На иболее р а с пр остр анено и пр ивы чно на шему  пот р ебителю  м а с ло, у па кова н-
ное бр икет а ми в ка шир ова нну ю  фольгу или ламинир ова нны й у па ковочны й ма т ер и-
а л, обес печива ю щий  боле е д лит ельны е с р оки годнос т и пр о ду кт а  [2] . Фа с ова ние 
пр оводят  ка к непос р едс т венно в пр оц ес с е вы р а бот ки пр оду кта, т а к и пос ле его пр о-
межу т очного р езер в ир ова ния или длит ел ьного хр а нения в монолита х да же т е пр е д-
пр иятия, у  кот орых имеет с я возмо жност ь пр ямой фас овки. Та кие подходы  к пр о-
цес с у  фас ова ния весьма опр а вда ны, пос кольку  р еа лиза ция у па кова нного пот р еб и-
т ельс кими пор ция ми  пр оду кт а  су щес т венно за вис ит от с пр оса. К р оме т ого, хорошо  
с охра няемы й моно л итом пр оду кт  м ожно  опер а т ивно р а с фас ова т ь пот р ебительс к и-
ми пор ц иями с р а зу  после пост у пления за явок от торговы х ор га низа ций. 

К а за лос ь бы , вопросы  вы пу с ка в р еа лиза цию фас ова нного ма с ла понятны   
и в дост ат очной с т е пени отр егу лир ова ны с овр еменны ми но р ма т ивными пр авов ы -
ми а кт а ми, с т а нда рт а ми и т ехническим и доку мента ми п о пр оизводс т ву . В мес те  
с  т ем, возника ет  р яд вопрос ов по орга низ а ции пр оцес с а  и ма р кирова нию  пр оду кт а, 
когда  пр оизводител и  с ливочного ма с ла пр и недост а т ке с обст венны х объемов пр о-
изводс т ва  фасу ют  проду кт , за ку пленны й у  др у гих пр оизводителей. Та кие же вопр о-
с ы  возника ю т  у  пр едпр иятий-фас овщиков ма с ла. В  пос леднее вр емя эт и вопрос ы 
у час т ились  в с вязи с о с нятием мора т ория на  пр оведени е к онт р ольно-на дзорны х 
мер опр иятий ка к в с фер е пр оизводс т ва , т а к и в с фер е р еа лиза ции пищев о й  
и, в ча с т нос т и, молоч ной, пр о ду кции. 

Д ля т ого чт обы  ответ ить  на  да нны е вопросы , хотелось  бы  с нача ла пр овест и 
некий ист орический экску р с  в пр оцес с  фас ова ния с ливочного ма с ла. Изна ча льно 
с ливочное ма с ло вы р а бат ы ва лос ь на  пр едпр иятиях с  у па ковы ва нием в мо нолит ы ,  
а  его фас ова ние пр оводилось  в т орговы х пр едпр иятиях пу т ем на р еза ния на  ку с ки  
с  за вер т ыва нием вр учну ю  в у па ковочны й ма т ер иа л из-за  нео бес печеннос т и пр е д-
пр иятий фас овочны м обор у дова ни е м. 

Ч а ст ь у па кова нного моно лит а ми ма с ла н а пр а влялас ь на  пр омы шленну ю  п е-
р ер а бот ку  (ис пользова ние в пр оизводс т ве конд итер с ких и хле бобу лочны х изде лий) , 
в дет с кие, школьны е и с оциа льны е у чрежден ия. Ч а ст ь пр оизводи мого пр оду кт а, 
на р яду с  мяс ом и жи вот ными жир а ми, на пр а вляла с ь в Гос комр езер в на  длит ельно е 
хр а нение в с пециа льны х ка мер а х с  у ст ойчивой мину с овой т емпер а т у р ой1 для обес -
печения с т р а т егического за па с а  [3] 
                                                 
1 До этог о вре ме ни  в  ка че с тве  холод ил ьник ов  п рим е няли  так  на зыв ае м ые  «лед яны е  го ры» , т.е . 
штольни  и залы о т го рны х вы рабо ток . Сис те ма эти х храни лищ на и боле е  акт ив но  на чала ра зви ва т ься 
в п ос лев ое нн ые  го д ы [4 ]. П оздн е е , в к он це  5 0-х  го д ов  в ни х д оп о лни тельн о у с танав лив али холод ил ь -
но е  обо руд ов ан ие  д ля обе с п е че ни я ме ньших коле бан ий  темп е ратуры . В ни х е д ин ов ре ме нн о мож но 
было п оме с ти ть 164 00  то нн  п ище во й п род укци и.  Од ин  из  таких  с тарей ши х холод ил ьник ов ,  с озда н -
ны й в 1958 го д у – « Самар с ки й хлад око мби на т №  2 » – эк с п луатиро ва лс я вп л оть д о 199 2 го д а. П ри з а -
крытии  из не го  вы ве зли 300 т мас ла [ 5]. Наря д у с  орг ан изацие й с ис темы х ран е ни я в Гос ком ре зе рве , 
п о ме ре  развития хо лод ильно й техни ки  с фор ми ров алас ь и с ис тема хран е ни я п ище вы х п род укто в, 
ори е нтир ов ан на я на  п ро извод ите лей  и п отреб и те лей . Э то были  хо лод ильн ые  с клад ы в ме с те п рои з -
во д с тва, п ог руз ки  и с бо р а п род уктов , ва го н ы и п а роход ы, п е ре во зящие  п р од укты из ме с т  п рои зво д -
с тва и с бора  в  район ы по т ре бле ни я, холод ильн ые  с клад ы в ме с тах  потре бле ни я [6 ]. 
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По мер е у величения количест ва  сы р ья и рост а  объемов пр оизводс т ва  с ливо ч -
ного ма с ла, а  та кже р а звит ия холодильн ой т ехники возни кла  необходи мост ь ко н-
центр ирова ния с ливочного ма с ла на  с пециа льны х р ас пр еделит ельны х холодильн и-
ка х т орговли, кот оры е пр инима ли на  хр а нение моно лит ы  ма с ла и осна ща лис ь фас о-
вочны м обору дова нием. Эт о бы ла пла нова я и с ис т емна я ра бота , хорошо контр оли-
р у ема я на гос у да р ст венном у р овне. На  хра нение пр инима лос ь т а кже мас ло, р ас ф а -
с ова нное в пот р ебительс ку ю  у па ковку  на  пр едпр иятии-пр оизводителе. Пр и пр и е м-
ке т а кого ма с ла, пост у паю щего р а зными видами т р а нспорт а , опр еделя ли т емпер а -
т у ру , ра сс орт и р овы ва ли по па рт иям с  пр исв оением с кла дс кого ном ер а , отбира ли  
и помеча ли «контр о льны е» у па ковки, использу емы е для пер иодичес ког о контр ол я. 
Пр и пр иемке на  хра нение пос т а вляемо е желе знод орожным  т р а нс пор т ом ма с ло 
должн о бы ло им ет ь т емпер а т у ру  не вы ше 6 °С, и зм ер енну ю  на  глу бине моно лит а  
6– 8 с м или  в цент р е у па ковочной еди ницы ; пр и д ост а вке а вт отра нспорт ом –  
8– 10 ° С в за вис имост и от вида  упа ковки. 

К онт р оль ма с ла пр и пр иемке пр оводи ли  пу т ем оценки орга нолепт ичес ких 
пока за т елей и  пр ове дения  лабора т орны х а на лиз ов (со дер жа н ие вла ги,  пова р енно й 
с оли, жир а , кислот но с т и пла змы  и др .) – пр и необход имост и. В  за вис имост и от р е-
зу льт а т ов оценки с п ециа лис т ы  холоди ль ника  пр инима ли р е шение  о на пр а влени и 
ма с ла на хра нение или с р очну ю р еа лиза цию. Пр и нес оот ветс твии с орт а ма с л а пр и-
нима лос ь р ешение о  его пер ема р кировке  с  у ка за нием с орт а , у с та новленного пр и 
пр иемке. 

Ма с ло, пр игодное  дл я хр а нения и пос т у па ю щее с  т емпер а т у рой ми ну с  6 °С   
и ниж е, с р а зу  на пр авлялось  в хол одильн ы е ка мер ы  с  т емпер а т ур ой мину с  18  ил и 
мину с  25 °С. Ма с ло с  более вы с окой т е мпе р а ту р ой с нача ла охлажда лос ь до т емпер а -
т у ры  мину с  12 ° С,  с  моме нта  дост ижения  кот орой с обс т венно  и на чиналс я пр оцес с 
хр а нения, фикс иру емой в жу р на лах  у чета  и контр оля. В  за вис имост и от на ча льной 
т емпер а т у ры  пр оду кт а  и т емпер а т у ры  в холо ди льной  ка мер е  пр одол жит ельност ь 
пр оцес с а  охла ждени я ма с ла до т емпер а т у р ы  мину с  12 °С у с т а новлен в диа па зон е  
от 14 д о 5 1 ч. Ср ок  хр а нения ма с ла в мон о лит а х в за вис имост и от т емпер а т у ры  хр а-
нения (м ину с  12, 15 или 18 ° С) и вида ма с ла с оста влял от 1 до 18 ме с яцев. Са мы е к о-
р откие ср оки хр а нения име ло ма с ло Кр ес т ьянс кое и Волог одс к ое [7]. 

В  р еа лиза цию вы пу ска лос ь ма с ло бр ус ками вес ом от 0,1 до 0, 25 кг, у па кова н-
ное в пер га мент или ка шир ова нну ю фольгу и у ложенное в ка р тонные кор обки. Ср ок  
хр а нения для ма с ла, фас о ва нного на  р а с пр еделит ельны х хол о дильника х, исч исля л-
с я с момента  его хол одильно й обр а бот ки, а  для мас ла, ра с фас ова нного на  пр едпр и я-
т иях пр омы шленност и – с  момента  выр абот ки (ра с фас овки). Ср ок хр а нения ма с ла 
на  холоди льнике  пр и т емпер а т у р е мину с  12 °С и ни ж е,  у па кова нного в пер га мен т , 
с ост авлял не бо лее 5  с у т ок, а  в ка шир ованну ю  фольгу – не бо лее 1 5 с у т ок. Пр и о т -
пу с ке в т орговую  с еть его т емпер а т у р а  не должна  бы ла пр евы шат ь мину с  6 °С. Пр и 
ма р кировке у ка зы вали но мер  дейст ву ю щего с т а нда р та  на  ма сло, вид и с ор т  ма с ла, 
кот оры й бы л ему  пр и с воен пр и пр иемк е и  фас овке. 

В  80-е годы  у многих пр едпр иятий, пр оизводящих ма с ло, появ ила с ь возмо ж-
нос т ь его хр а нения в с обс т венных холодильны х ка мер а х. В  связи с  эт им в 1985 г. 
бы ла ра зр а бота на  инст р у кция, объединяю ща я тр ебова н ия как для холоди льнико в 
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т орговли, т а к и для молочны х пр едпр ият ий, ма с лос ы р ба з и холоди льников мол о ч -
ной пр омы ш ленос т и [8] . 

Следу ет  отмет ить , чт о в эт от п ер иод  вр ем ени да леко  не  вс е пр едпр иятия б ы -
ли осна щены фас овочны м обору дова нием,  поэт о му  бόльша я ча с ть ма с ла  
по пр ежне му р еа лиз овы ва лас ь пу т ем нар езки на ку с ки в т орговы х пр едпр иятиях  
и на р ы нка х. Д оля фас ова нного бр икет а ми ма с ла с ост авляла  около 15 %. 

В  инс тр у кции 1985 г . бы ли у ст а новлены у с ловия охла ждения  ма с ла р а с ш и-
р енного а с с орт имента  для с та билиза ци и его с т ру кту р ы и ср оки хр а нения ма сла  
на  пр едпр иятиях пр омы шленн ост и в холодильны х ка мер а х в темпер а т у р ном диа п а-
зоне от ми ну с  18 до 5  °С. Ср оки хр а нения в за вис имост и от вида  ма с ла и т емпер а т у -
р ы  возду ха с оста вляли от 3 до 15 с у т ок для монолитов и 3 с у т ок – для фас ова нного 
бр икет а ми пр оду кт а . Д а лее ма с ло на пр а влялось  на  ма с лос ы р ба зы , холодильн ик и 
молочн ой пр о мы шл енност и или  р а с пр еделит ельны е  холо ди льники т орговли , гд е 
вс т у па ли в с илу  пра вила  пр иемки, хр а нен ия и фас ова ния пос ле хр а нения, описа н-
ные вы ше. 

С у ч ет ом повы шени я ка чест ва  сы р ья, у луч шения у с ловий пр оизводс т ва  с л и-
вочного ма с ла (повы шение с а нит а р ии и гигиены, у р овня меха низа ции и а вт ома т и-
за ции пр оц ес с а ) и у словий хол оди льного хр а нения с р ок хр а нения в мон олита х в з а -
вис имост и от т емпер а т ур ы  (мину с  12, 15 , 18 и ми ну с  25 – 30 °С ) для больш инс т ва  в и-
дов ма с ла бы л у вели чен до 6 – 15 мес яцев.  Более  кор откие с р ок и хр а нения – 1– 5 м е-
с яцев бы ли у с т а новлены для ма с ла Бу тер бр одного, Ш окола дного , В олого дс кого,  
Ф р у кт ового и Мед ового. В с е эт и с р оки г однос т и бы ли о бос н ова ны пр оведенны м и 
В НИ ИМ С комплекс ными исс ледова ниям и по хр а нимоспособнос т и ма с ла на  основе 
изу чения фи зико-хи мичес ких, би охимич ес ких и м икр обиол ог ичес ких пока за т елей. 

Д ля отпр а вки в т орговы е пр едпр иятия ма с ло фас ова ли (на  холоди льника х 
т орговли, мо лочны х пр едпр иятиях, ма с лос ы р ба за х), охла ждали в т ечение 2 с у т ок 
пр и т емпер а т у р е мину с  18 – 30 ° С и  хр а нили пр и т е мпер а т у р е не вы ше мину с  12  ° С 
не бо лее  5 с у т ок, в т . ч. в экспедиц ионн ой  ка мер е пр и т е мпер а т у р е не вы ше ми ну с 
5 °С  не  бол ее су т ок.  

Ма р кировку  на нос или с  у ка з а нием ГО СТ 37-55 «Ма с ло кор овь е. Техничес кие 
у с ловия»2 или ТУ, по кот орому  вы р а бота н пр оду кт , с  у ка за нием а др ес а , т овар ного  
зна ка , на именова ния  или но мер а  пр едпр иятия, фас ова вшего с ливочное ма с ло, ма с -
с ы  нет т о, ср ока  его реализа ции и ц ены ед иницы  упа ковки с ма с лом. 

Следу ю ща я инс т р у кция бы ла р а зра бот а на  в 1996 г. пос ле вв е де ния в дейст вие 
ГО СТ 37-91 «Ма с ло кор овье. Техничес кие у с ловия»3 и ра зр а ботки целог о р яда ТУ  

                                                 
2 Де йс твие  с танд арта рас п рос транялос ь на  с лед у ющ ие  ви д ы с лив очног о мас л а: с  мас с ов ой  д оле й вл а-
ги  16 % (с ол е но е  и не с оле но е ), во лог од с кое  с  мас с ов ой  д оле й 16 %, а также  люби тельск ое  не с оле но е  
мас с ов ой  д оле й влаг и 2 0 %. С  вв е д е ни е м в д е йс твие  ГО СТ 12 86 0-6 7 «М ас ло в олог од с кое . Те хни че с ки е  
ус лови я» облас ть д е йс тви я ГОС Т 37-55 рас п рос т ра нялас ь только на  мас ло с лив о чно е  трад ици он но го  
с ос тава и л юбительск ое . 
3 ГО СТ 37-91 ус танав лив а л требо ва ни я к мас лу Во л ог од с ком у, не с оле но му с лад ко- и ки с лос лив о чн о -
му, с оле но му с лад ко- и ки с лос лив очному , Л юбит е льско му с лад ко- и ки с лос лив очному , с оле но му и 
не с оле но му, К ре с т ьянс ко му с л ад ко- и ки с лос лив о чно му не с олое но му и К р е с тьянс ком у с лад кос л и -
во чно му с оле но му. 
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на  р ас шир енны й а ссорт имент пр оду кт ов ма с лоделия. Пр инц ипы  пр еды ду щей и н-
с т ру кции, за ложе нн ы е в о т ношении хр а нения и фас ова ния ма с ла пос ле хр а нения, 
вы пу с ка  его в р еа лиза цию, с охра нилис ь. Пр и эт ом с у четом измен ившихс я у с ловий 
пр оизводс т ва  и фор м с обс т веннос т и пр е дпр иятий, осу щес т вляющих изг отовлени е , 
холоди льное хр а нен ие и фас ова ние ма с л а , более четк о  бы ла с т р у кт у р ир ова на  с хема 
р еа лиза ции ма с ла пот р ебителю , у чит ы ва ю ща я р а зличны е вар иа нты холодильно го 
хр а нения:  на  за воде, в ма га зине, Гос ко мр е зер ве (рис . 1)  [9]. 

 

 
Рисунок 1. Схемы реализации сливочного масла 

Инс т ру кцией опр еде лено, чт о за вод-изг о т овите ль с ливочного  ма с ла впра ве 
с а мост оятельно р ешат ь вопросы  по вы бору  с хемы  р еа лиза ции и пр оме жу т очного 
хр а нения ма с ла (монолитом ли бо в фас ова нном виде) с  у четом обес печенн ост и х о-
лодильны м и мощ но с т ями и пр еду с мотренны м пор ядком в договор а х пос т а вки.  
В  за вис имост и от ви да  договор а  ( договор  о п ер еда че ма с ла на  ответ с т венное хр а н е-
ние или догов ор ку пли-пр ода жи др у гому  с обс т веннику  для хранения ма с ла и пос л е-
ду ю щей его р еа лиза ц ии мон олита ми ли бо  в фас ова нном виде) пр оизводител ем ф а -
с ова нного пр оду кт а  бу ду т  ра зные ю р идичес кие лица .  

В  отношении фас ованного ма с ла, т а кой подход можн о с чит а ть пр а вильным, 
пос кольку пот р ебитель долже н бы т ь у верен в ка чест ве и безопа с нос т и пр иобр ета е-
мого им пр оду кт а , неза вис имо от с хемы  его р еа лиза ции и фас ова ния. И, пос кольку 
у с ловия фас ова ния и у па ковы ва ния ока зы ва ют  с у щест венное  влияние  на  ка чест во  
и безопа с нос т ь ма с ла, ответ с твеннос т ь за эт о должно нес т и пр едпр иятие, осу щес т в -
ляющее фас ова ние м а с ла из мон олита  в п отр ебительс ку ю  у па ковку . В  с оот вет с т вии 
с  ГО СТ 37-91 бы ло п р еду с мотр ено вы нес ение на  пот р ебитель с ку ю  у па ковку  ма с ла 
с леду ю щих р еквизит ов:  

– а др ес а , т овар ного зна ка  или на именова ния, или ном ер а  пр едпр иятия, фас о-
ва вшего сливочное м а с ло; 

– ма с с ы  нет т о ма с ла; 
– вида и с орт а  ма с ла; 
– инфор ма цио нны х да нны х о пищ евой це нност и 100  г пр оду кт а ; 
– даты фасования и срока реализации (исчисляемого с даты фасования масла); 
– обозна чени е ГО СТ 37-91, ес ли и зна ча льно ма с ло бы ло пр оиз ведено по эт о-

му  с т а ндар ту  (В с луча е изгот овления пр оду кт а  по ТУ – на  упа ковку  фас ова нного 
пр оду кт а  вы нос илс я номер  эт ог о до ку мен т а ). 
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Та ким обр а зом, т р еб ова ния вс ех р а нее р азр а бот а нны х доку ментов у с та на вл и-
ва ли вы нес ение на  п отр ебительс ку ю  у па ковку  ма с ла доку мент а , по кот оро му  пр о-
изведе но с ливочн ое ма с ло, а  с р ок его р еа лиза ции  исч ислялс я с  момента  ег о фас ов а -
ния и охла ждения  до  т емпер а т у ры  реализации. 

В  90-е-2000-е г оды  орга на ми Р оспотр ебнадзора  бы ло р а зр ешено фас ова ние 
ма с ла в ус ловиях пр едпр иятий-фас овщиков, отвеча ю щих т р ебова ниям с а нит а р ных 
нор м и пр а вил для п ищевого  пр оизво дс т ва . Эт о да ло с воего р ода  т олчок к повы ш е -
нию доли р еа лиза ц ии ма с ла в пот р ебительс кой у па ковке. Одна ко, ка к пр а вило,  
на  одной  и т о й же  пр оизводс т венно й пл о ща дке р а зр ешит ельн ы е доку менты  по зв о-
ляли осу щес т влят ь фас ова ние и с ливочного ма с ла, и с пр едов, пр оизводс т во кот оры х 
у же получ ило шир ок ое р а с пр ост ра нение. Имея р а зр ешение на  т а кой вид деят ельн о-
с т и, недобр осовес т ные пр едпр иятия-фасовщики за ча с т у ю  под видом с л ивочного  
ма с ла р ас фас овыва ли с пр ед, чт о с у щес т венно у вел ичило  до л ю  фальс ифика т а . Сл е-
ду ет  отмет ить , чт о в да нной с фер е деят е льност и появлялись  не т олько фальс ифи-
цирова нное с ливочн ое ма с ло, н о и фальс ифицирова нны е с ы чу жны е с ы ры  и др у гие 
пищевы е пр оду кт ы . 

В  с вязи с  эт им в ра мка х т ехнического р егу лир ова ния на  ур овне нор ма т ивных 
пр а вовы х а кт ов (с на ча ла федер а льны х, а  за т ем и межгосу да р с твенных) и с т а нд ар т ов 
на  с ливочное ма с ло и др у гие м олочны е и  пищевы е пр о ду кт ы  появилос ь т р ебова ние 
по вы нес ению  на  пот р ебительс ку ю  у паковку  да т ы  пр оизводс т ва  (изгот овления )  
и да т ы  у па ковки (пр и нес овпа дени и эт их  да т ), а  т а кже с веден ий о пр о извод ителе  
и у па ковщике пи щев ы х проду кт ов (на име нова ние и мес т она хождени е). 

На  с егодня дейст ву ют  т р ебова ния ТР  ТС 022/2 011 (ст а т ья 4, част ь 4.8, пу нкт  5), 
в кот оры х у ка за ны  особы е пр а вила ма ркирова ния для пр од у кции, у па кова нной  
не в месте ее изготовления. При этом ма ркировка пр одуктов при упаковывании ее  
не в месте изготовления (за исключением случаев упаковывания пищевой пр одукции 
в потребит ельскую упаковку организациями розничной торговли), в соответствии  
с ТР ТС 022/2011 (статья 4, часть 4.8, пункт 4) должна с одер жать «инфор мацию об из-
готовит еле и юридическом лице или индивидуальном пр едпр инимателе, осущест в-
ляющих упаковывание пищевой продукции не в месте ее изгот овления для ее пос л е-
дующей реализа ции или по заказу другого юридического лица  или индивидуального 
предпринимателя», т.е. указание изготовит еля и упаковщика такой продукции. 

Д а нна я фор му лир овка  больше подхо дит к  пр оду кции,  пр и у па ковы ва нии к о-
т орой не из меняют с я ее с войст ва , а  изменяет с я т олько ма с с а  пр оду кт а . На пр имер , 
т а кой пр оцес с  у па ковы ва ния хар а кт ер ен для ча я, коф е, с а х а р а, кр у п, ма ка р он и др . 
с у хих или сы пу чих пр оду кт ов. И ка к у же бы л отмечено р а нее, изготовление фасован-
ного сливочного масла – это совокупность последовательно выполняемых различных 
технологических операций в процессе переработки исходного монолита масла, а имен-
но: тепловая обработка (дефростация), разрезание на куски, гомогенизация и фасова-
ние в потребительскую упаковку. Пос ледова т ельност ь эт их опер а ций влияет  на  пок а -
за т ели ка чест ва  и безопа с нос т и, ответ с т венност ь за  кот оры е должна  нес т и орга н и -
за ция, осу щес т вляюща я фас ова ние ма с ла. С у четом эт ого  пр едпр иятие, осу щес т в-
ляющее фас ова ние м а с ла из монолита  в пот р ебительс ку ю  у паковку  нельзя на зва т ь 
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пр ост о «у па ковщико м». Соглас но ТР  ТС 021/ 201 1 т а кое пр едпр иятие, по на шему 
мнению , с ле ду ет  назва т ь «изгот овителем», пр оизво дящи м пр оду кт  «фа с ова нное  
с ливочное ма с ло», к оторы й должен н ес т и ответ с т веннос т ь за  ка чест во и безопа с -
нос т ь проду кт а , вы пущенно го и м в р еа лиз а цию в фа с ова нном виде. 

Пор ядок вы нес ения на именова ния и с ост а ва  пр оду кт а опр еделяет с я ТР  ТС 
022/2011. 

В  с оответ ст вии с  пункт ом 1 Ст а т ьи 4.3 «На именова ние пищ е вой пр оду кции,  
у ка зы ва емое в ма р ки р овке, до лжно позво лять относ ить  пр оду кцию к пи щевой пр о-
ду кции, д ост овер но е е ха р а кт ер изова т ь и позволят ь отлича т ь ее от др у гой пищевой 
пр оду кции». А в с оот вет с т вии с  пу н кт ом 1 Ст а т ьи 4.4 «В ходя щие в  с ост а в пищево й 
пр оду кции комп онен т ы  у ка зы ва ю тс я в пор ядке у бы ва ния их ма с с овой доли на  м о-
мент пр оизводс т ва  пищевой пр оду кц ии,  ес ли иное не у с т а новлено т р ебова ниям и 
т ехнических р егла ме нтов Та моженног о с о ю за  на  отдельны е виды пи щевой пр оду к-
ции. Непос р едс т венн о пер ед у ка за нием д а нны х компонентов должна  р а змеща т ьс я 
на дпис ь «Сост а в». ТР  ТС 033/20 13 в эт о й ча с т и не у с та на влива ет  дополнит ельн ых 
т р ебова ний, обязы ва я пр оизводителя фас ова нной (порци онно й) пр оду кции обес п е -
чит ь у с ловия соот ветс т вия ее тр ебова ниям регламента . 

Соглас но ТР  ТС  02 1/ 2011  (ст а т ья 10 пу нкт  3, пер ечис л ение  12 ) изг отовитель  
пр оду кции д олже н о бес печит ь ее пр осле жива емост ь.  

С у четом у ка за нны х вы ше т р ебова ний вынес ение на  у па ковку  на именова ния  
пр оду кт а  «с ливочное  ма с ло » полност ью  позволяет  относ ить  ег о к облас т и дейст вия 
ТР  ТС 033/20 13 и отл ича т ь от др у гой пищевой и мо лочной пр о ду кции. Понятие «ф а -
с ова нна я молочна я пр оду кция» да нны м т ехническим р егла ме нтом не пр еду с мотр е-
на . В с вязи с эт им у ка за ние на  у па ковке «ма с ло с лив очное фас ова нное», хотя и о т -
р а жа ет  с ут ь пр оцес са , осу щес т вляющего фас ова ние ма с ла вне мес т а  его изгот овл е -
ния – не обоснова но  т р ебова ниями нор м а т ивных  пра вовы х акт ов. Та ким же обр а -
зом пр оц ес с  фас ования орга низова н и в у с ловиях большинс т ва пр оизводителе й 
ма с ла, через пр омеж у т очное фас ова ние в моно лит ы  и р езер ви р ова ние пр и мину с о-
вы х темпер а т ур а х до его фа с ова ния в пот р ебительс ку ю  упа ковку . 

В  ча ст и обес печения  пр ослежива емост и к а ждой па р т ии пр оду кт а  с леду ет  о т -
мет ить , чт о в с луча е фас ова ния ма с ла  изгот овителем о н мож ет  полност ью  обес п е-
чит ь да нну ю  пр оцеду р у  (от  исх одно го с ы р ья до фас ова нного пр оду кт а ).  
В  с луча е фас ова ния ма с ла из монол ита  не в мес т е его и згот ов ления во змож но об е с -
печение пр ослежива емост и т олько от момента  получ ения ма сла-с ыр ья для фас ов а-
ния до  его вы пу с ка  в р еа лиза цию в у па кова нном пот р ебительс к ими пор ц иями  виде. 
По на шему  мне нию , пос кольку для и згот о вления фас ова нного ма с ла не использу е т -
с я молок о ил и с ливк и, т о пр и ма р кировке р еквизита  «Сост а в» эт о до лжно  у чит ы -
ва т ьс я. На пр имер , е с ли р а с фас ова но ма с ло Тр а диционн ое, за ку пленное у  др у ги х 
пр едпр иятий, р еквиз ит можно пр едс т а вит ь в с леду ю щем виде:  «Сост а в:  мас ло с л и-
вочное Тра дицио нно е по ГО СТ  32 261». 

Р егла мент фас ова ния с ливочного  ма с ла из  мон олитов на  пр ед п р иятиях, изг о-
т овляю щих его  в пр ослежива емы х у с л овиях и з исх од но го с ы р ья, включ ен  
в с бор ники т ехнолог ичес ких инс т р у кций к ГО СТ 322 61-201 3 [1 0, 11].  Р егла м ент ф а -
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с ова ния с ливочного  ма с ла из м онол ита  вне пр едпр иятий  его изгот овляю щ и х,  
по на шему  мнению  д олжен бы т ь включ ен в отдельны й доку мен т  по с та нда рт и за ции 
(ТУ или  СТО). 

В  за вис имост и от использу емо го пр ои зво дителем  вида д оку ме нта  на  фас ов а-
ние ма с ла на  пот р ебительс ком р ы нке пр ису т ст ву ет  пр оду кт , имею щий р а зну ю  ма р -
кировку : 

1. Ма с ло с ливочное по ГО СТ 32261-201 3 с  допол нит ельны м у ка за нием на  у п а-
ковке ин фор ма ции  « Р а с фас ова но по ТУ и ли СТО». 

При этом в документе на процесс фасования масла с учетом необходимости 
обеспечения безопасности фасованного продукта в соответствии с ТР  ТС 033/2013 
должны быть установлены более жесткие требования к маслу-сырью, технологич е-
скому процессу и пр оизводственному контролю его фасования, что особенно важно, 
когда масло-сырье поставляют разные предприятия. Процесс фасования должен 
включать параметры, оказывающие минимальное воздействие на физико-
химические пока затели продукта и обеспечивающие его соответствие требованиям 
безопасности согласно ТР ТС 033/2013, ТР ТС 021/2011 и ГОСТ 32261-2013; 

2. Ма с ло с ливочное п о ГО СТ Р  52253-20 04,  изгот овлен ное п о т е хнологическо й 
инс т р у кции изгот ови т еля к да нно му  ст а нда р ту  (на  пр оцес с  фа сова ния). 

В  т а ком доку менте т а кже дол жны  бы т ь ука за ны т р ебова ния к ма с лу-сы р ью  
и т ехнологическо му  пр оцес с у , контр олю  пр оизводс т ва , т ребова ния к ка чест ву  
и без опа с нос т и ма с ла, вы пу с ка емого в о б орот и его  ма р кировке; 

3. ТУ или СТО из гот овителей, р а с пр ост ра няемы е на ма с ло с ливочное фас о-
ва нное из мо нолит о в, за ку па емы х у  других пр оизводите лей и ТИ к доку менту  по 
с т а ндар т иза ции. 

Пос ледний  ва р иа нт, в с луч а е множес т веннос т и пос т а вщико в, не вы зы ва ет  
двоякого  т олкова ния  т орговы ми с ет ями,  о р га на ми контр оля и на дзора , с нижа я р ис -
ки пр ет ензий и на ложения штр а фов за  нес облюдение т р еб ова ний нор ма т ивных 
пр а вовы х доку ментов. 

В мес т е с  т ем, больш инс т во пр едпр иятий пр и вы пу с ке в оборот фас ова нного 
ма с ла использу ют  два  пер вых ва р иа нта  ка к более пр ивлека т ельны е с  т очки зр ения 
пот р ебителя по пр ичине ука за ния в ма р ки р овке аббр евиа т ур ы  ГО СТ. 

Д ля с нятия неод нозн а чнос т и эт ого вопрос а  в на с т оящее вр емя в пр оект  новой  
р еда кции ГО СТ 3226 1 пр едлага ет с я включит ь дополнит ельны е т р ебова ния к ма с лу  
в монол ита х, на пр а вляемы х на  фас ова ние. Эт и т р ебова н ия м огу т  бы т ь пр именимы 
ка к для изгот овител ей ма с ла, осу щес т вляю щих его фас ова ние пос ле р езер вир ов а -
ния, т а к и в с луч а е за ку пки ими ма с ла от др у гих пр едпр иятий (пр и нед ост а т очны х 
объема х собст венног о пр оизво дс т ва ). 

В опр ос ра с пр ост ра нения эт их т р ебова ний для пр едпр иятий-фас овщиков ма с -
ла ост а етс я откр ыт ым и т р ебу ет  с оглас ова нного р ешения эксперт ного с ообщ ес т ва, 
пос кольку именно в  да нной с фер е доля фальс ифика т а  с ливочного ма с ла оста ет ся 
вы с окой. 
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