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I Пищевая про­
мышленность НЮ

I. ОПРЕДЕЛЕНИЕ

1. Н астоящ ий стан д ар т  распространяется на мясо свиней, 
предназначаем ое для реализации в к ачестве  столовой свини­
ны, а такж е для промышленной переработки на пищ евы е 
цели (полуф абрикаты, кулинарные и колбасны е изделия, св и ­
нокопчености и т. п.).

И. КЛАССИФИКАЦИЯ

2. В  зависим ости от термического состояния свинина под­
разделяется на осты вш ую , охлаж денную  и морож еную:

а) осты вш ая —  подвергш аяся после разделки туши о с т ы ­
ванию в  естествен н ы х условиях в течение не менее 6 час.; 
мышцы упругие, на разрезе блестящ ие;

б) охлаж ден ная —  подвергш аяся после разделки туши 
естественн о м у или искусственном у охлаж дению  до тем п ер а­
туры в толщ е мышц у костей от 0  д о  4°С; мышцы эластич­
ные, на разрезе имеют сл егка матовый оттенок;

в) мороженая —  подвергш аяся после охлаж дения зам о­
раж иванию в морозильных кам ерах или в естествен н ы х у сл о ­
виях до температуры в толщ е мышц у костей не выш е минус 
6СС.

При постукивании свинина издает ясный, отчетливый звук.
3. В  зависим ости от упитанности ж ивых убойных свиней 

мясо-свинина п одразделяется на четыре категории 1 уп и тан­
ности:

сальную  —  имеющую толщ ину шпига более 7 см,
полу сальную  —  имеющую толщину шпига более 5 

до  7  см вкл.
ветчинную —  имеющую толщину шпига более 3 

до 5 см вкл.
мясную —  имеющую толщину шпига от 1,5 до 3 см вкл.

П р и м е ч а н и я :
1. Свинина мясной категории долж на  быть покрыта 

по всей поверхности туш и или  полутуш и.
м оем  шпига

Внесен Н ародным ком ис­
сариатом мясной и м олочной  

промы ш ленности С С С Р
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Стр 2

ГОСТ 1 2 1 4 -4 1 Мясо-свинина в пояутушах

2. Свинина, не отвечающ ая требованию д ля  категории мясной 
упитанности, относится к тощ ей.

3. Толщ ина шпига указана без шкуры.
4. Д л я  мороженой свинины показатели толщ ины  шпига ум ень­

шаются на 0,5 см.
5. Свинина, полученная после съемки шпига от сальных, полу- 

сальных и ветчинных свиных туш , относится к обрезной.

4. Категории упитанности свинины определяют измерением 
толщины шпига над остистыми отростками спинных позвон­
ков на уровне между 6 и 7 ребрами.

Ш. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

5. Разделку свиных туш производят согласно дей ствую ­
щей технологической инструкции Наркоммясомолпрома СССР 
по первичной переработке свиней.

6. Мясо-свинину выпускаю т из мясокомбинатов в реали­
зацию в виде продольных полутуш.

Распиловку или разрубку туш на продольные полутушп 
производят ровно по позвонкам, без припуска целых тел поз­
вонков к какой-либо полутуше и без дробления позвонков.

П р и м е ч а н и е .  Д опускается  реализация свиных туш весом 
менее 40 кг без разделения на полу  ту  ши.

7. На полутушах или туш ах, выпускаемых в реализацию, 
промышленную переработку или хранение, не допускается н а ­
личие остатков внутренних органов, сгустков крови, бахро­
мок, щетины, загрязнения как с внутренней, так  и с наруж ­
ной стороны содержимым желудочно-киш ечного тракта, кро­
вью или какими-либо посторонними вещ ествам и; в области 
шейного зареза не допускается наличие сгустков крови, б а х ­
ромок или поврежденных тканей. На мороженой свинине, 
кроме того, не допускается наличие льда и снега.

8. Полутуши или туши не должны иметь повреждения по­
верхности, кровоподтеков и побитостей; общ ая площадь з а ­
чисток не должна превышать 10% всей поверхности полуту­
ши или туши.

9. Не допускается к выпуску для реализации, а исполь­
зуется для промышленной переработки на пищевые цели:

а) свинина тощая;
б) свинина от хряков (производителей);
в) свинина от диких свиней (кабанов);
г) свинина с зачистками, превышающими 10% всей Тю-

!
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Мясо-с в инин а в полутушах Г О С Т  1214— 41

верхн ости  п о лутуш и  или туш и, с больш им и сры вам и  п о д к о ж ­
н ого  ж ира {ш п и га ), превы ш аю щ ими 15% всей п ов ер хн ости , а 
так ж е  с н еправильны м  р азделен ием  по п о зв он оч н и к у  (с  
остав лен и ем  ц е л ы х  т е л  позв он к ов );

д )  свинина, зам ор ож ен н ая  б о л е е  одн ого  р аза  и за м етн о  
изменивш ая ц в ет  мяса и жира (потемневш ая), ’но  пр игодн ая  
д л я  п и щ ев ы х ц ел ей ;

е )  свинина с  п ож елтевш и м  шпигом.
П р и м е ч а н и е .  К атегорию  упитанности д л я  свинины с  зачист­

ками/ превышающими 10. % всей поверхности, или  со  срывами ш пига 
устанавливаю т а соответствии с упитанностью живых убойн ы х свиней.

IV .  М А Р К И Р О В К А  И П А С П О Р Т И З А Ц И Я

10. Н а к аж дой  п о луч у  ш е или  туш е, вы пускаем ой  и з  м я со ­
к ом би н атов  или убой н ы х  пунктов, д о лж н а  бы ть  з а п л о м б и р о ­
ванная предприятием  бирка или ш тамп с о б о зн а ч ен и ем :

.а )  категории  упи тан ности  свинины;
б )  отм етк и  д л я  свинины, годн ой  тольк о  д л я  п р о м ы ш лен ­

ной пер еработки , к ром е тощ ей ;
в ) наим енования м ясоком бината ;
г )  о тм етк и  (к л е й м а ) ветеринарного контроля .
М а р к и р ов к у  п р ои зв одя т  с о гла сн о  инструкции Н а р к ом м я -

сом олп р ом а  С С С Р .
11. К а тегор и и  упитанности  свинины о б о зн а ч а ю т :

с а л ь н у ю ............................... цифрой 1,
п о л у с а л ь н у ю ...........................  »  2,
в е т ч и н н у ю ................................. »  3,
м ясную  .......................................  »  4,
о б р е з н у ю ................................. »  5.

Н а  свинину т о щ у ю  штамп категории упи тан ности  не 
ставят.

12. Свинину, перечисленн ую  в п. 9 (кром е т о щ е й ), пом им о 
с о о т в ет ст в у ю щ его  обозн ачени я  категории уп и тан н ости , д о ­
п олн и тельн о  о б о зн а ч а ю т  на бирке или ш там пе б ук в о й  « К » .

13. К  в ы п уск у  д л я  реализации  или пр ом ы ш лен ной  п ер ер а ­
ботки  д о п у ск а ю т  т о л ь к о  свинину, признанную  ветеринарны м  
контролем  год н ой  д л я  пищ евы х целей:

14. Свинина, в ы п уск аем ая  из м ясоком бината  д л я  р е а л и ­
зации или п р ом ы ш лен ной  переработки , с о п р о в о ж д а е т с я  у д о ­
стоверением  о к ач еств е , вы даваем ы м  о тд ело м  п р о и зв о д с тв ен ­
н о -ветерин арного  к он тр оля  или ветеринарны м врачом  п р ед ­
приятия; в с л у ч а е  отгр узк и  свинины ж еле зн о д о р о ж н ы м  и ли  
водным транспортам, она сопровождается сертиф икатом  Г о -
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Г ----------- ;----------
I ГО С Т  1214— 41 Мясо-ссикина в полутушах

\ сударственной мясной инспекции по качеству и ветеринарным ! 
} свидетельством о пригодности для пищевых целей, а в слу- 
j чае отсутствия инспекторского пункта — удостовер ен и ем  
1 о качестве.
! 15. В сертификате или удостоверении о качестве указы-
! вают:i

.а) наименование, отправителя;
б) наименование получателя;
в) номер транспортного документа; ;
г) вид и термическое состояние мяса; 1
д) количество мест и вес по каждой категории упитан- |

\ кости; {
| е) дату выработки (для охлажденной и остывшей свинины); | 
1 ж) назначение (реализация или промпереработка); |
I з) номер ветеринарного свидетельства (указывают в сер- | 
j тификате).

V . Т Р А Н С П О Р Т И Р О В А Н И Е  И Х Р А Н Е Н И Е

16. Транспортирование свинины железнодорожным и вод­
ным транспортом производится согласно действующей инст­
рукции Народного .комиссариата путей сообщения.

Транспортирование автомобильным и гужевым* транспор­
том производят как в закрытом специально оборудованном 
транспорте, так*и в открытом, с обязательной укладкой мя­
са на чистую подстилку и укрытием его чистым покрывалом 
(брезент, парусина, бязь) для предохранения от пыли и за ­
грязнения.

17. Остывшую и охлажденную свинину хранят как в 
охлаждаемых, так и в неохлаждаемых помещениях в под­
вешенном состоянии, без соприкосновения полутуш одна с 
другой.

Охлажденную свинину хранят при температуре от нуля до 
плюс 2°С при относительной влажности воздуха не выше 
85% .

18. Мороженую свинину хранят в .холодильниках при тем­
пературе не выше минус 8°С й относительной влажности воз­
духа не выше 92% с укладкой штабелями на деревянных 
решетках.

19. В зимний период, в случае отсутствия охлаждаемых 
площадей, допускается хранение мороженой свинины (за 
исключением южных районов СССР) в неохлаждаемых скла­
дах с обязательным укрытием (брезентами, парусиной, рого-
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Мясо-свинина в полутушах ГОСТ 1214-41

жами или соломенными матами) штабелей свинины и с со­
блюдением установленных ветеринарных и санитарных правил*

20. Сроки хранения остывшей, охлажденной и мороженой 
свинины устанавливает Государственная мясная инспекция 
по качеству, а в случае отсутствия инспекторского пункта— 
отдел производственно-ветеринарного контроля предприятия 
в зависимости от качественного состояния свинины и условий 
ее хранения.

VI. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ И МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ

21. Приемку свинины производят на основании сопрово­
дительных документов (сертификата и ветеринарного свиде­
тельства или удостоверения о качестве) путем осмотра каж ­
дой полутуши и взвешивания.

В случаях возникновения сомнений в правильности опре­
деления категории упитанности и назначения свинины окон­
чательное заключение дает Государственная мясная инспек­
ция по качеству.

22. В случаях возникновения сомнений в доброкачествен­
ности свинины производят лабораторное исследование мяса 
по ОСТ НКММП 36.

и л t я с о проз у к т ы4



С О Д Е Р Ж А Н И Е

М я с о  и м я с о п р о д у к т ы
Стр.

О С Т  Н К М М П  36 М етоды  лабораторного исследования мяса . . . .  1
Г О С Т  779—41 М ясо-говядина в полутуш ах и ч е т в е р т и н а х .....................  34
Г О С Т  1935— 42 Мясо-баранина в т у ш а х ........................................................... 41
Г О С Т  1214— 41 Мясо-свинина в п о л у т у ш а х .....................................................  45
О С Т  Н К П П  и Н К  ВТ 8472/22 Разделка  (разрубка) туш  крупного ро­

гатого с к о т а ........................................................................................................  50
О С Т  Н К П П  и Н К В Т  8475/25 Разделка  (разрубка ) телячьих туш  . . 56
О С Т  Н К П П  и Н К В Т  8473/23 Разделка  (разрубка ) бараньих туш  . . 60
О С Т  Н К П П  и Н К В Т  8474/24 Р азделка  (разрубка ) свиных туш  . . .  64
ГО С Т  1388— 42 Солонина из говядины и баранины . . . . . . .  68
Г О С Т  1906— 46 Субпродукты  мясные. Языки, мозги, почки, печень.

Технические условия .......................................................................................  73
Г О С Т  1409— 42 Окорока, рулеты , продукты  копченые из свинины. 

Оценка качества, упаковка, маркировка, паспортизация, правила
приемки ................................................................................................................... 76

Г О С Т  1426— 42 Окорока с в и н ы е ........................................................................... 79
Г О С Т  1570— 42 П родукты  копченые из свинины. Корейка, грудинка,

американский бекон, шейка, ф и л е й ........................................................... 84
Г О С Т  1427— 42 Рулеты  с в и н ы е ..........................................................................   88
О С Т  1650 Б е к о н ..........................................................................................................  92
О С Т  Н К М М П  37 М етоды  исследования колбасных изделий . . . .  97
Г О С Т  3324— 46 К олбасы  вареные. Технические у с л о в и я .................................... Ш
Г О С Т  1212— 41 К олбасы  полукопчены е (полтавская, краковская, киев­

ская, охотничьи колбаски, украинская, минская, польская ) . . .  122
Г О С Т  1509— 42 К олбасы  говяж ьи копченые «О собы й  заказ» . . . .  134
Г О С Т  1835— 42 К олбасы  сырокопченые (салями свиная, салями дели ­

катесная, советская, еврейская, туристские колбаски, московская,
лю бительская ) ............................................................................................................. 138

ГО С Т  3574— 47 Сосиски и с а р д е л ь к и ................................................ ..... ■ • 148
О С Т  Н К П П  559 М етоды  испытания консервированных пищевых

продуктов ...................................................................................................................... 154
О С Т  Н К М М П  29 Консервы мясные. М ясо туш еное —  говядина . . .  231
ГО С Т  698— 41 Консервы мясные. «Баранина т у ш е н а я » ................................235
Г О С Т  697— 41 Консервы мясные. «Свинина туш еная» .........................................239
О С Т  Н К М М П  30 Консервы мясные. М ясо  ж а р е н о е ............................................. 243
О С Т  Н К П П  478 Консервы. «Свинина жареная с р и с о м » ................................246
О С Т  Н К М М П  39 Консервы мясные. « К о р н д - б и ф » .......................................... 254
О С Т  Н К М М П  44 Консервы мясные. «М о зги  ж а р е н ы е » ................................ 250

292



Стр.
О С Т  Н К М М П  68 К он сервы  мясны е. П еч ен ь  ж а р е н а я ..................................  257
О С Т  Н К М М П  31 К он сервы  мясны е. П а ш тет  п е ч е н о ч н ы й .............................2бо
О С Т  Н К М М П  45 К он сервы  м ясны е, «П о ч к и  .сотэ : говяж ьи , бараньи,

с в и н ы е » ................................................. ..... .................................................................... 263
О С Т  Н К М М П  42 К он сервы  мясные. «С о си ск и  в свином ж и р е » . . . 266
О С Т  Н К М М П  41 К он сервы  мясны е. «С о си ск и  в т о м а т е » .............................269

О С Т  Н К М М П  32 К онсервы  мясные. Я зы ки к р уп н ого  р огатого  скота.
бараньи, свиные (ц елы е , половинки и лом ти к и ) в ж е л е ....................... 272

О С Т  Н К П П  476 К он сервы . «М а к а р о н ы , лапш а или  верм иш ель с го в я ­
диной, свининой, бараниной или с мясным ф а р ш е м » .............................277

О С Т  Н К П П  470 Ф а с о ль , го р о х  или  чечевица с говядиной , бараниной
или  свининой . . . ......................................................... . ............................281-

Г О С Т  В -1506— 42 Расф асовка , упаковка и м аркировка консервной  к
п лод оов ощ н ой  продукц и и  (ж естян ая , стек ля н н ая  и деревянная тара ) 285

Л 26298, С та н д а р т н а . П о д п. к  пел. 4/V I. 1947 г. 20 ,7а а. л .  Тир . 10,000 

Тип, «М о с к о в с к и й  п еч атн и к ». Зак . 1115
ГОСТ 1214-41

http://files.stroyinf.ru/Index2/1/4294756/4294756128.htm

