
Ц
ен

а 
И

 р
уб

. 
60

 к
рп

.

В С Е С О Ю З Н Ы Й  К О М И Т Е Т  С Т А Н Д А Р Т О В  
п р и  С О В Е Т Е  М И Н И С Т Р О В  С С С Р

МЯСО И МЯСОПРОДУКТЫ
СБОРНИК СТАНДАРТОВ

ИЗДАНИЕ ОФИЦИАЛЬНОЕ

СТАНДАРТГИЗ —  1947

идеи для одежды

http://www.kruzhevo-len.ru/dekor.html


С. С  С. Р. ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ
Издание официальное НКПП и НКВТ 23

ОСТ *473

пищевой Взамен ОСТ 2145
промышленности 

г* в Народный комиссариат 
внутренней торговли

РАЗДЕЛКА (РАЗРУБКА) 

БАРАНЬИХ ТУШ Мясная
промышленное; ь

Настоящим стандартом предусматривается порядок раз­
делки (разрубки) бараньих туш на отдельные части.

Данная разделка (разрубка) производится для подготовки 
бараньих туш к розничному отпуску.

| Каждая туша разделяется поперек на две полу туши—перед- 
| шюю и заднюю. Линия этого деления туши проходит между 
1 последним- и предпоследним ребрами с соответствующими им 

позвонками.
Обе -полутушн — передняя и задняя — разделяются на 

чегвертияы туш, при этом линии деления проходят по хребту 
| через все позвонки.
| Передние и задние четвертины туш разделываются за 
I отдельные части соответственно нижеследующей схеме:

1 — окорок (тазобедренная часть)
2 — почечная часть (поясничная часть)
3 — грудинка и пашинка
4 — лопатка (лопаточная часть)
5 — корейка (спинная часть)
6 — шейная часть
7 — рулька (предплечье)
8 — голяшка задняя

ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

НАЗВАНИЕ ЧАСТЕЙ

Внесен
Главмясом

Утвержден 
28/IX 1935 г.

Срок введения 
1/Х 1935 г.
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АНАТОМИЧЕСКИЕ ГРАНИЦЫ ОТДЕЛЬНЫХ ЧАСТЕЙ
Окорок

Границы отруба проходят:
а) передняя — между последним и. предпоследним пояс­

ничными позвонками непосредственно впереди маклака (та­
зовой кости) в направлении к коленной складке;

б) нижняя — по поперечной линии через голень на уровне 
перехода мускулов в ахиллово сухожилие.

Из костей в окорок входят: последний поясничный позво­
нок, все крестцовые позвонки и хвостовые позвонки, оставлен­
ные при туше, подвздошная, лонная и седалищные кости 
таза, бедро и берцовая кость без нижней половины, отнесен­
ной к голяшке.

Почечная часть

i Границы отруба проходят: i
; а) передняя — по линии деления на переднюю и заднюю 
j полутуши между последним и предпоследним спинными по- 
j звонками с соответствующими им ребрами;
| б) задняя — по лиши отделения окорока непосредственно 
| впереди маклака;
jj в) нижняя— по прямой линии в направлении от коленного 
| сустава к нижней трети последнего ребра.

Из костей в почечную часть входят: последний спинной
позвонок с соответствующим ребром и 5 первых поясничных 

- позвонков.
Пашинка

Границы отруба проходят:
а) передняя — по линии деления туши на переднюю и 

заднюю полутуши, между последним и предпоследним ре­
брами;

б) верхняя — по прямой линии в направлении от коленного ;
сустава к нижней трети предпоследнего ребра. I

Из костей в пашинку входит нижняя треть последнего 
ребра.

Корейка
(спинная часть)

Границы отруба проходят:
а) передня я — между 5-м и 6-м позвонком с соответствую­

щими ребрами;
б) задняя — между 12-м и 13-м о ш ты ы  позвонком с соот­

ветствующими ребрами;
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в) нижняя ■— по прямой линии поперек ребер в направлении 
от нижней трети предпоследнего ребра к лопаточно-плечевому 
суставу.

Из костей в корейку входят: спинные позвонки, начиная 
с 6-го по 12-й вкл. с соответствующими ребрами, без нижних 
отрубов их.

Г рудника
Границы отруба проходят: 
а) верхняя — по линии, идущей пред-от нижнеи трети

последнего ребра к лопаточно-плечевому суставу;
б) нижняя — по срединной линии грудной кости;
в) задняя — по линии деления туши на переднюю и 

заднюю полутуши—между 12-м и 13-м ребрами.
Из костей в грудинку входят: нижние концы ребер и вся 

грудная кость с хрящем.

Лопаточная часть

Границы отруба проходят:
а) передняя — между 5-м и 6-м шейными позвонками в по­

перечном направлении к шее;
б) задняя — между 5-м и 6-м спинными позвонками с со­

ответствующими ребрами;
в) нижняя — по линии отруба грудинки поперек ребер. 
Лопаточная часть отделяется от рульки по линии через

пяече-локтевой сустав.
Из костей в лопаточную часть входят: 2 последних Шей­

ных позвонка и 5 первых спинных позвонков^ с соответствую­
щими 5 первыми ребрами, без нижних отрубов, лопатка к 
плечевая кость.

Шейная часть

Границы отруба проходят в поперечном направлении к по­
ложению шеи непосредственно позади 5-го шейного позвонка 
по предлопаточной впадине.

Из костей в шейную часть входят 5 первых шейных 
позвонков.

Рулька
(предплечье)

Граница отруба проходит через плече-локтевой сустав.
Из костей в рульку входят локтевая и лучевая кости.
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Голяшка задняя
Граница отруба проходит в поперечном направлении к го­

лени, пересекая ее на уровне перехода мускулов в ахиллово 
сухожилие.

Для розничного отпуска допускается отделять лопаточно- 
плечевую часть от первых спинных позвонков с ребрами.

СОРТИРОВКА
I с о р т
1. Окорок —  тазобедренная часть
2. Лочечная часть —  поясничная часть

II с о р т
1. Грудинка
2. Лопатка —  лопаточная -часть
3. Пашинка
4. Корейка —  спинная часть
III с о р т
1. Шейная часть
2. Рулька —  предплечье
3. Голяшка задняя

МАРКИРОВКА

В местах торговли части туши раскладываются на отдель­
ные полки или столы, на которых укрепляется плакат с обо­
значением сорта мяса.

Поступающее в продажу расфасованное мясо должно быть 
упаковано с обозначением' на упаковке:

а) названия предприятия,
б) названия части туши (отруба),
в) сорта мяса,
г) веса (нетто) мяса,
д) д е ты  расфасовки.
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