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к СТБ 1020-2008 Полуфабрикаты мясные натуральные. Общие технические условия

В каком 
месте Напечатано Должно быть

Пункт 5.2.1. Внешний Крупнокусковые Мясокостные куски из оп- Внешний Крупнокусковые Мясокостные куски из опреде-
Таблица 1 вид мясокостные ределенных частей туши вид мясокостные ленных частей туши массой бо-

массой более 500 г, с есте- лее 500 г, с естественным или
ственным или заданным заданным содержанием мякот-
содержанием мякотной ной ткани. Поверхность чистая,
ткани, без шкуры. Поверх- незаветренная. Допускается над-
ность чистая, незаветрен­
ная. Допускается надпили- 
вание на несколько кусков

пиливание на несколько кусков

Массовая Мелкокусковые Массовая Мелкокусковые бескост-
доля жи- бескостные из: доля жи- ные из:
ровой тка- -  говядины, ба- ровой тка- -  говядины, баранины и

10ни, % от ранины и козля- ни, % от козлятины
массы тины Не менее 10 массы -  свинины 20
полуфаб- -  свинины Не менее 20 полуфаб-
риката, не Значения установлены в риката, не
более технических описаниях на более

конкретный вид полуфаб­
риката

Массовая Крупнокусковые Не менее 12 Массовая Крупнокусковые бескост- Значения установлены в техни-
доля бел- бескостные, мя- Значения установлены в доля бел- ные, мясокостные, кот- ческих описаниях на конкретный
ка, %, не сокостные, кот- технических описаниях на ка, %, не летное мясо, порционные вид полуфабриката
менее летное мясо, конкретный вид полуфаб- менее бескостные, мясокост-

порционные бес- риката ные, мелкокусковые бес-
костные, мясоко- костные, мясокостные из
стные, мелкоку- говядины, баранины, коз-
сквые бескост­
ные, мясокостные 
из говядины, ба­
ранины, козляти­
ны, свинины

лятины,свинины

Масса по- Порционные Масса по- Порционные мясокостные
луфабри- мясокостные От 70 до 2000 луфабри- От 70 до 200
ката, г ката, г

сертификат на стекло

https://meganorm.ru/Index2/1/4293802/4293802586.htm
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(Продолжение поправки к СТБ 1020-2008)

В каком 
месте Напечатано Должно быть

Пункт 7.6 Определение микробиологических показателей -  по 
ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 21237, ГОСТ 30518, 
ГОСТ 30519 и по методикам, утвержденным в установлен­
ном порядке.

Определение микробиологических показателей -  по ГОСТ 9958, 
ГОСТ 10444.15, ГОСТ 21237, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519, бактерии Listeria 
monocytogenes по [9] и по методикам, утвержденным в установленном 
порядке.

Пункт 8.4 Срок годности фасованных замороженных крупнокусковых 
бескостных и мясокостных полуфабрикатов; мелкокуско­
вых бескостных и мясокостных полуфабрикатов с даты из­
готовления при соблюдении условий транспортирования и 
хранения при температуре воздуха от минус 8 °С до минус 
18 °С -  не более 30 сут.

Срок годности фасованных замороженных полуфабрикатов с даты изго­
товления при соблюдении условий транспортирования и хранения при 
температуре воздуха от минус 8 °С до минус 18 °С -  не более 30 сут.

Библиогра­
фия

[9] МУК 4.2.1122-2002 «Организация контроля и методы выявления бак­
терий Listeria monocytogenes в пищевых продуктах»
Утверждены Минздравом 13.10.2004

(ИУ ТИПА № 4-2009)
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Предисловие
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«О техническом нормировании и стандартизации».
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СТБ 1020-2008

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ БЕЛАРУСЬ

ПОЛУФАБРИКАТЫ МЯСНЫЕ НАТУРАЛЬНЫЕ 
Общие технические условия

ПАУФАБРЫКАТЫ МЯСНЫЯ НАТУРАЛЬНЫЯ 
Агульныя тэхычныя умовы

Half-finisheds meat natural 
General specifications

Дата введения 2009-01-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясные натуральные полуфабрикаты (далее -  полу­
фабрикаты), изготовляемые из говядины, свинины, баранины, козлятины и предназначенные для 
реализации и приготовления различных блюд и закусок.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие стандарты:
СТБ 988-2002 Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия
СТБ 1036-97 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Методы отбора проб для опреде­

ления показателей безопасности
СТБ 1053-98 Радиационный контроль. Отбор проб пищевых продуктов. Общие требования 
СТБ 1100-2007 Пищевые продукты. Информация для потребителя. Общие требования 
СТБ 1313-2002 Продукты пищевые и сырье продовольственное. Методика определения содержания 

токсичных элементов цинка, кадмия, свинца и меди методом инверсионной вольтамперометрии на 
анализаторах типа ТА

СТБ 1885-2008 Мясная промышленность. Производство пищевых продуктов. Термины и опреде­
ления

СТБ 8019-2002 Система обеспечения единства измерений Республики Беларусь. Товары фасо­
ванные. Общие требования к количеству товара

ГОСТ 427-75 Линейки измерительные металлические. Технические условия 
ГОСТ 779-55 Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия 
ГОСТ 1341-97 Пергамент растительный. Технические условия 
ГОСТ 1760-86 Подпергамент. Технические условия
ГОСТ 1935-55 Мясо-баранина и козлятина -  в тушах. Технические условия 
ГОСТ 2226-88 (ИСО 6590-1-83, ИСО 7023-83) Мешки бумажные. Технические условия 
ГОСТ 7269-79 Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести 
ГОСТ 9958-81 Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бактериологического анализа 
ГОСТ 10444.15-94 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных 

и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и молочной промыш­

ленности. Технические условия
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов
ГОСТ 19496-93 Мясо. Метод гистологического исследования 
ГОСТ 21237-75 Мясо. Методы бактериологического анализа
ГОСТ 23392-78 Мясо. Методы химического и микробиологического анализа свежести 
ГОСТ 24104-2001 Весы лабораторные. Общие технические требования 
ГОСТ 25011-81 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка
ГОСТ 26668-85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических 

анализов

Издание официальное
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СТБ 1020-2008

ГОСТ 26669-85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов 
ГОСТ 26670-91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения 

содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка 
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца 
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требовании. Методы 

испытаний
ГОСТ 29329-92 Весы для статического взвешивания. Общие технические требования 
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных 

элементов
ГОСТ 30518-97 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы 

кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ 30519-97 Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella 
ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмисси­

онным методом
Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие технических 
нормативных правовых актов в области технического нормирования и стандартизации (далее -  ТИПА) по 
каталогу, составленному по состоянию на 1 января текущего года, и по соответствующим информационным 
указателям, опубликованным в текущем году.
Если ссылочные ТИПА заменены (изменены), то при пользовании настоящим стандартом следует руковод­
ствоваться замененными (измененными) ТИПА. Если ссылочные ТИПА отменены без замены, то поло­
жение, в котором дана ссылка на них, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применяют термины по СТБ 1885, а также следующий термин с соответ­
ствующим определением:

котлетное мясо: Куски мясной мякоти различной величины, массы и обрезки, полученные при 
зачистке крупнокусковых полуфабрикатов, с заданным содержанием соединительной и жировой тканей.

4 Классификация

Полуфабрикаты подразделяют на: крупнокусковые бескостные, крупнокусковые мясокостные, 
порционные бескостные, порционные мясокостные, мелкокусковые бескостные, мелкокусковые мясо­
костные, котлетное мясо.

Полуфабрикаты в зависимости от термического состояния подразделяют на:
-  охлажденные -  подвергнутые охлаждению до температуры в толще продукта от 0 °С до 4°С.
-  замороженные -  подвергнутые замораживанию до температуры в толще продукта не выше 

минус 8 °С.

5 Общие технические требования

5.1 Общие требования
Полуфабрикаты должны соответствовать требованиям настоящего стандарта, изготавливаться 

по технологической инструкции и техническим описаниям, с соблюдением правил ветеринарного осмотра 
убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, санитарно- 
гигиенических требований к производству мяса и мясопродуктов и санитарно-эпидемиологических 
правил и норм [1] -  [3].

Требования к количеству полуфабрикатов в упаковочных единицах и партиям фасованных товаров -  
по СТБ 8019.

5.2 Характеристики
5.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям полуфабрикаты должны соответ­

ствовать требованиям,приведенным в таблице 1.
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Таблица 1

Наименование
показателя Вид полуфабриката Характеристика и значение для полуфабрикатов

Внешний вид Крупнокусковые
бескостные

Мышцы или пласт мяса, снятые с определенной части 
туши в виде одного или нескольких крупных кусков массой 
более 250 г, зачищенные от сухожилий и грубых поверх­
ностных пленок, с оставлением межмышечной соедини­
тельной и жировой тканей или естественной поверхност­
ной пленки, сохраняющей природную форму мышцы, без 
шкуры, без глубоких надрезов мышечной ткани (не более 
10 мм). Поверхность ровная, незаветренная, края зарав- 
нены

Крупнокусковые
мясокостные

Мясокостные куски из определенных частей туши массой 
более 500 г, с естественным или заданным содержанием 
мякотной ткани, без шкуры. Поверхность чистая, неза­
ветренная. Допускается надпиливание на несколько кусков

Котлетное мясо Куски мясной мякоти различной величины, массы и об­
резки, полученные при зачистке крупнокусковых полу­
фабрикатов и костей. Хрящи, косточки, кровоподтеки 
удалены. Поверхность кусков незаветренная

Порционные
бескостные

Один или два куска мясной мякоти неправильной, четы­
рехугольной, округлой или овально-продолговатой формы 
массой от 70 до 250 г, определенной толщины, нарезан­
ные поперек мышечных волокон. Мышечная ткань упру­
гая, поверхность незаветренная. Допускается наличие 
межмышечной жировой и соединительной тканей, тонкой 
поверхностной пленки и поверхностной жировой тканей

Порционные
мясокостные

Один или два куска мясной мякоти неправильной, четы­
рехугольной, округлой или овально-продолговатой формы 
массой от 70 до 200 г, определенной толщины, нарезан­
ные поперек мышечных волокон. Мышечная ткань упру­
гая, без сухожилий и раздробленных косточек, поверх­
ность незаветренная. Допускается наличие межмышеч­
ной жировой и соединительной тканей, тонкой поверхно­
стной пленки и поверхностной жировой тканей.
Для полуфабрикатов из свинины допускается наличие 
реберной косточки или ложных ребер длиной не более 
80 мм и массой не более 20 % от массы полуфабриката

Мелкокусковые
бескостные

Кусочки мясной мякоти заданного размера, массой от 10 
до 60 г, нарезанные поперек мышечных волокон из опре­
деленных частей туши. Мышечная ткань упругая, без су­
хожилий, хрящей и грубой соединительной ткани. Допус­
кается тонкая поверхностная пленка, поверхностная и 
межмышечная жировая ткань. Для полуфабрикатов из 
грудинки -  содержание жировой ткани в естественном 
соотношении. Поверхность незаветренная

Мелкокусковые
мясокостные

Мясокостные кусочки массой не более 500 г с заданным 
содержанием мякотной ткани или в естественном виде, 
нарезанные из определенных частей туши. Поверхность 
незаветренная. Мышечная ткань упругая, без раздроб­
ленных косточек

3
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Продолжение таблицы 1

Наименование
показателя Вид полуфабриката Характеристика и значение для полуфабрикатов

Толщина под­
кожного слоя 
жира (без учета 
толщины шкуры), 
мм, не более

Крупнокусковые беско­
стные, мясокостные из:
-  говядины
-  баранины и 
козлятины
-  из свинины

10,0

10,0
25,0

Порционные бескост­
ные, мясокостные из:
-  говядины
-  баранины, козлятины
-  из свинины О

О
О

о
 о

 о

Массовая доля 
соединительной 
и жировой тканей, 
%, не более

Котлетное мясо из:
-  говядины
-  баранины и козлятины
-  свинины

25
20
35

Массовая доля 
жировой ткани, 
% от массы 
полуфабриката, 
не более

Мелкокусковые беско­
стные из:
-  говядины, баранины и 
козлятины
-  свинины

Не менее 10 
Не менее 20

Значения установлены в технических описаниях на конк­
ретный вид полуфабриката

Массовая доля 
белка, %, 
не менее

Крупнокусковые беско­
стные, мясокостные, 
котлетное мясо, порци­
онные бескостные, мя­
сокостные, мелкокуск- 
вые бескостные, мясо­
костные из говядины, 
баранины, козлятины, 
свинины Не менее 12

Значения установлены в технических описаниях на конк­
ретный вид полуфабриката

Цвет и запах Крупнокусковые беско­
стные, мясокостные, 
котлетное мясо, порци­
онные бескостные, мя­
сокостные, мелкокуско­
вые бескостные, мясо­
костные из говядины, 
баранины, козлятины, 
свинины Характерные для доброкачественного мяса

Масса полу­
фабриката, г

Крупнокусковые
бескостные
Крупнокусковые
мясокостные
Порционные
бескостные
Порционные
мясокостные

Более 250 

Более 500 

От 70 до 250 

От 70 до 2000
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Окончание таблицы 1

Наименование
показателя Вид полуфабриката Характеристика и значение для полуфабрикатов

Мелкокусковые
бескостные От 10 до 60
Мелкокусковые
мясокостные Не более 500

Температура в Крупнокусковые беско-
толще продукта, стные, мясокостные, кот-
°С: летное мясо, порционные
-  охлажденных, бескостные, мясокостные, От 0 до 4
-зам ороженны х мелкокусковые бескост-
(в том числе ные, мясокостные из го-
блоков), не выше вядины, свинины, бара- Минус 8

НИНЫ и козлятины
Примечание -  Допускается:
-  изготавливать крупнокусковые мясокостные полуфабрикаты в виде отрубов (частей туши) с соотношением
мяса и кости в естественном виде; с оставлением или частичным оставлением свиной шкурки;
-  оставлять шкурку при изготовлении мясокостных полуфабрикатов из мяса поросят-молочников и подсвинков, 
не соответствующих требованиям СТБ 988 по массе и толщине шпика;
-  отклонение по массе отдельных мелкокусковых бескостных полуфабрикатов в количестве не более 10 % от 
массы нетто упаковочной единицы фасованных полуфабрикатов. При механизированной нарезке отклонения 
по массе отдельных полуфабрикатов не более 25 % от массы нетто упаковочной единицы фасованных полу­
фабрикатов.

5.2.2 Допускается изготавливать крупнокусковые бескостные полуфабрикаты и котлетное мясо 
замороженными в блоках в соответствии с требованиями, приведенными в таблице 2.

Таблица 2

Наименование показателя
Характеристика и значение для замороженных блоков из полуфабрикатов

Тип 1 Тип 2 Тип 3 Тип 4

Внешний вид блока Блоки недеформированные, края хорошо заделанные,
мясо не выступает, поверхность сухая

Размеры блока, мм:
-д л и н а 370 370 370 550
-  ширина 370 370 180 230
-  высота 150 75 (95) 95 75
Консистенция блока Плотная
Форма блока Усеченная Прямоугольный параллелепипед

четырехгранная
пирамида

Масса нетто блока, кг:
-  не менее 6,0
-  не более 25,0
Примечания
1 Предельные отклонения размера блока не должны превышать ± 10 мм.
2 Предельные отклонения высоты блоков типов 2 - 4 ,  изготовленных в скороморозильных аппаратах, не 
должны превышать ± 5 мм.
3 Допускается изготавливать по согласованию с потребителем крупнокусковые бескостные полуфабрикаты и 
котлетное мясо замороженными в блоках другой формы.

5.2.3 Конкретные характеристики органолептических показателей, значения физико-химических 
показателей, отклонения от установленной массы полуфабриката, справочные данные о пищевой 
ценности и сроки годности для каждого вида полуфабрикатов приведены в технических описаниях.

5.2.4 По микробиологическим показателям полуфабрикаты должны соответствовать требованиям
[1], приведенным в таблице 3.
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Таблица 3

Наименование показателя Норма для полуфабрикатов
Количество мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, не более 5 х Ю5
Масса продукта, г, в которой не допускаются:
-  бактерии группы кишечной палочки (колиформы) 0,001
-  патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы 25,0
-  бактерии Listeria monocytogenes 25,0

5.2.5 Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, пестицидов, антибиотиков в полуфабри­
катах не должно превышать допустимые уровни, установленные в [1].

5.2.6 Содержание радионуклидов в полуфабрикатах не должно превышать допустимые уровни, 
установленные в [4].

5.3 Требования к сырью и материалам
5.3.1 Сырье и материалы, используемые для изготовления полуфабрикатов, должны соответст­

вовать требованиям ТИПА, [1] и (или) быть разрешены к применению Министерством здравоохранения 
Республики Беларусь (далее -  Минздрав) и (или) Главным управлением ветеринарии с государственной 
ветеринарной и государственной продовольственной инспекциями Министерства сельского хозяйства 
и продовольствия Республики Беларусь и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество 
и безопасность.

5.3.2 Содержание радионуклидов в сырье не должно превышать республиканские допустимые 
уровни, установленные в [4].

5.3.3 Для изготовления полуфабрикатов применяют следующее сырье:
-  говядину первой и второй категорий по ГОСТ 779;
-  мясо крупного рогатого скота мясных пород и их помесей [5];
-  баранину и козлятину первой и второй категорий по ГОСТ 1935;
-  свинину первой -  пятой категорий по СТБ 988;
5.3.4 Допускается использовать для изготовления мясокостных полуфабрикатов тощую говядину, 

баранину и козлятину, мясо поросят-молочников и подсвинков, не соответствующих требованиям 
СТБ 988 по массе туши и толщине шпика;

5.3.5 Для изготовления полуфабрикатов не допускается применение:
-  говядины, свинины, баранины, козлятины, замороженных более одного раза;
-  мяса быков, хряков, баранов и козлов;
-  мяса с изменившимся цветом поверхности;
-  свинины с пожелтевшим шпиком или с признаками осаливания;
-  говядины, хранившейся более шести месяцев, свинины -  более трех месяцев;
-  мяса от говяжьих полутуш массой менее 60 кг;
-  говядины с зачистками или срывами подкожного жира, превышающими 15 % поверхности полу- 

туши или четвертины;
-  свинины с зачистками или срывами подкожного жира на площади, превышающей 15 % поверх­

ности полутуши или туши;
-  баранины и козлятины с зачистками или срывами подкожного жира, превышающими 10% 

поверхности туши;
-  пищевых добавок, декоративных смесей пряностей.
5.3.6 Для изготовления замороженных полуфабрикатов не допускается применение разморожен­

ного сырья.
5.3.7 Полуфабрикаты, изготовленные из размороженного сырья, изготавливают только в охлаж­

денном состоянии.

5.4 Упаковка, маркировка
5.4.1 Крупнокусковые бескостные, мелкокусковые, порционные полуфабрикаты изготавливают: весо­

выми массой нетто до 25 кг, фасованными с одинаковым или различным номинальным количеством 
массой нетто от 250 до 2000 г.

Крупнокусковые мясокостные полуфабрикаты и котлетное мясо изготавливают: весовыми массой 
нетто до 25 кг, фасованными с одинаковым или с различным номинальным количеством массой нетто 
от 500 до 2000 г.
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5.4.2 Фасованные полуфабрикаты могут упаковываться под вакуумом или в условиях модифици­
рованной атмосферы или в газовой среде.

5.4.3 В замороженном состоянии полуфабрикаты изготавливают фасованными.
5.4.4 Отрицательные отклонения массы нетто фасованных полуфабрикатов от номинального 

количества не должны превышать предела допускаемых отрицательных отклонений, установленных 
в СТБ 8019.

5.4.5 Положительные отклонения массы нетто фасованных полуфабрикатов от номинального 
количества не ограничиваются.

5.4.6 Требования к среднему содержимому партии фасованных полуфабрикатов -  по СТБ 8019.
5.4.7 Для упаковывания полуфабрикатов используют тару и упаковочные материалы, соответст­

вующие требованиям ТИПА и (или) разрешенные к применению Минздравом. Тара и материалы 
должны обеспечивать качество, безопасность и сохранность продукта в процессе его изготовления, 
транспортирования, хранения и реализации.

5.4.8 Весовые полуфабрикаты упаковывают в полимерную многооборотную тару по ТИПА, выст­
ланную изнутри и накрытую под крышкой слоем пергамента растительного по ГОСТ 1341, подперга- 
мента по ГОСТ 1760 и другим ТИПА. Допускается перед укладыванием в тару упаковывать весовые 
полуфабрикаты в полиэтиленовые мешки или из других материалов по ТИПА, разрешенных к приме­
нению Минздравом для контакта с пищевыми продуктами.

5.4.9 Фасованные полуфабрикаты, предназначенные для реализации в потребительской таре, 
упаковывают в пакеты, салфетки из полиэтиленовой пленки, лотки из полимерных материалов, 
подложки, емкости с крышками, контейнеры-емкости, коробки, подложки из алюминиевой фольги и 
другие емкости по ТИПА из материалов, разрешенных к применению Минздравом для контакта с 
пищевыми продуктами.

Полуфабрикаты, упакованные в емкости, коробки по ТИПА, закрывают крышкой. При отсутствии 
крышки емкости, лотки, подложки обертывают пленкой из полимерных материалов или вкладывают в 
пакеты из прозрачных материалов по ТИПА, разрешенных к применению Минздравом для контакта с 
пищевыми продуктами.

Полуфабрикаты, упакованные в пакеты, салфетки по ТИПА, скрепляют резиновой обхваткой или 
шпагатом, или нитками или закрепляют липкой лентой. Пакеты могут быть укупорены способом 
термосваривания и закреплены металлическими скобами или скреплены другим способом, обеспечи­
вающим сохранность продукта.

5.4.10 Упакованные в потребительскую тару полуфабрикаты укладывают в полимерные много­
оборотные ящики по ТИПА, ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13513 и другую тару, разре­
шенную к применению Минздравом для упаковывания пищевых продуктов.

Ящики из гофрированного картона заклеивают липкой лентой или перевязывают шпагатом по ТИПА.
5.4.11 Весовые полуфабрикаты в замороженном виде, замороженные полуфабрикаты в блоках 

перед замораживанием упаковывают в тару: пакеты или мешки из влагонепроницаемых материалов 
по ТИПА, разрешенные к применению Минздравом для контакта с пищевыми продуктами. В каждом 
пакете, мешке, блоке должны быть полуфабрикаты одного вида и наименования.

Замороженные полуфабрикаты упаковывают в ящики из гофрированного картона или мешки из 
комбинированного материала по ТИПА, обклеивают липкой лентой или обвязывают шпагатом по ТИПА.

Допускается упаковывание замороженных полуфабрикатов в мешки из полимерных пленочных 
материалов по ТИПА, в мешки бумажные по ГОСТ 2226 и другую тару, разрешенную к применению 
Минздравом для упаковывания пищевых продуктов.

5.4.12 Тара должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха. Многооборотная тара должна 
иметь крышку.

При отсутствии крышки допускается полуфабрикаты накрывать пергаментом растительным по 
ГОСТ 1341, подпергаментом по ГОСТ 1760, другими материалами, разрешенными к применению 
Минздравом для упаковывания пищевых продуктов.

5.4.13 В тару упаковывают полуфабрикаты одного вида и наименования, одного термического 
состояния, одной даты изготовления, одного срока годности. По согласованию с потребителем допус­
кается упаковывание не более трех наименований полуфабрикатов в одну тару.

5.4.14 Масса нетто продукции в таре должна быть не более 25 кг.
5.4.15 Масса брутто для продукции в многооборотной таре не должна превышать 30 кг.
5.4.16 Маркировка транспортной тары с нанесением манипуляционного знака «Скоропортящийся 

груз», «Ограничение температуры» -  по ГОСТ 14192, с указанием диапазона температур хранения по 
7 .2-7 .5 .
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5.4.17 Маркировка, характеризующая продукцию, должна содержать информацию в соответствии 
с требованиями СТБ 1100 и наноситься на одну из торцовых сторон транспортной тары при помощи 
прикрепления ярлыка с указанием:

-  наименования и местонахождения (юридического адреса, включая страну) изготовителя; 
-товарного знака изготовителя (при наличии);
-  наименования продукта;
-  термического состояния;
-  состава продукта (для порционных панированных полуфабрикатов);
-  информации о подтверждении соответствия (при наличии);
-  вида мяса;
-типа блока (для замороженных полуфабрикатов в блоках);
-даты  изготовления и срока годности;
-  условий хранения;
-  массы нетто;
-  пищевой ценности;
-  обозначения технического описания;
-  количества единиц потребительской тары (для фасованной продукции);
-  обозначения настоящего стандарта.
Ярлык с аналогичной информацией вкладывают в тару.
5.4.18 На каждой единице потребительской тары фасованных полуфабрикатов должна быть 

этикетка в виде печати на пленке или наклеенная на нее с указанием:
-  наименования и местонахождения (юридического адреса, включая страну) изготовителя; 
-товарного знака изготовителя (при наличии);
-  наименования продукта;
-  термического состояния;
-  состава продукта (для порционных панированных полуфабрикатов);
-  информации о подтверждении соответствия (при наличии);
-  надписи «Упаковано под вакуумом», или «Упаковано в газовой среде», или «Упаковано в усло­

виях модифицированной атмосферы» при наличии вакуума или газовой среды или при условии моди­
фицированной атмосферы в упаковке;

-даты  изготовления;
-  срока годности;
-  условий хранения;
-  массы нетто;
-  вида мяса;
-  пищевой ценности;
-  обозначения технического описания при наличии сроков годности, отличных от установленных 

настоящим стандартом;
-  информации о подтверждении соответствия (при наличии);
-  штрихового идентификационного кода;
-  обозначения настоящего стандарта.
Допускается вышеперечисленную информацию частично или полностью наносить на чек из термо­

чувствительной или самоклеящейся ленты, разрешенной к применению Минздравом.
Способ и место нанесения даты изготовления на каждую единицу потребительской тары выбирает 

изготовитель. Не допускается указывать дату изготовления и срок годности просечкой или тиснением.

6 Правила приемки

6.1 Полуфабрикаты принимают партиями. Под партией понимают любое количество полуфабри­
катов одного наименования, одного вида термической обработки, одной даты изготовления, предъяв­
ленное к одновременной сдаче-приемке и сопровождаемое удостоверением качества и безопасности, 
заполненным в соответствии с [6].

Удостоверение качества и безопасности должно быть заверено подписями ответственных лиц и 
печатью.
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6.2 Каждая партия полуфабрикатов должна быть проверена отделом производственно-ветеринар­
ного контроля изготовителя или лабораторного контроля на соответствие требованиям настоящего 
стандарта.

6.3 Для контроля состояния упаковки, маркировки, транспортной тары, массы нетто и качества 
полуфабрикатов проводят выборку из разных мест партии в количестве 10 % от объема партии, но не 
менее чем из трех единиц транспортной тары.

Из каждой единицы транспортной тары с фасованными полуфабрикатами отбирают по пять 
единиц потребительской тары для контроля качества упаковки, маркировки и массы нетто.

6.4 Из каждой единицы транспортной тары с фасованной продукцией, включенной в выборку по 
5.3, отбирают одинаковое количество единиц потребительской тары для составления объединенной 
пробы массой не менее 2,0 кг для контроля органолептических и физико-химических показателей и 
одну единицу потребительской тары для контроля микробиологических показателей.

6.5 Из выборки с весовой продукцией или замороженными полуфабрикатами в блоках, отобранных 
по 5.3, из разных мест каждой вскрытой тары отбирают точечные пробы, из которых составляют объе­
диненную пробу массой не менее 2,0 кг для контроля органолептических и физико-химических показа­
телей, и отбирают пробу массой 200 г для контроля микробиологических показателей полуфабрикатов.

6.6 Контроль состояния упаковки, качества маркировки, органолептических показателей, темпе­
ратуры в толще продукта, массы нетто, среднего содержимого партии фасованных полуфабрикатов 
осуществляют в каждой партии.

6.7 Контроль толщины подкожного слоя жира, массовой доли соединительной и жировой тканей, 
массовой доли жировой ткани, мякотной ткани в мясокостных полуфабрикатах, массы полуфабрикатов, 
массы реберной косточки или ложных ребер в порционных мясокостных полуфабрикатах из свинины, 
массовой доли фасованных мелкокусковых бескостных полуфабрикатов с отклонениями по массе, 
линейных размеров и микробиологических показателей (кроме патогенных) осуществляют периоди­
чески, но не реже одного раза в десять дней, а также по требованию контролирующей организации 
или потребителя.

Контроль свежести полуфабрикатов, массовой доли белка определяют по требованию контроли­
рующих организаций или потребителя, но не реже одного раза в квартал.

6.8 При получении неудовлетворительных результатов испытаний хотя бы по одному показателю 
проводят повторные испытания удвоенного количества образцов, взятых из той же партии.

Результаты повторных испытаний распространяются на всю партию.
6.9 Контроль содержания токсичных элементов, нитрозаминов, антибиотиков, пестицидов, пато­

генных микроорганизмов, радионуклидов осуществляют в соответствии с порядком, установленным 
изготовителем полуфабрикатов, с учетом требований законодательства Республики Беларусь, гаран­
тирующего безопасность продукции.

6.10 Контроль показателей замороженных полуфабрикатов в блоках: внешний вид, линейные 
размеры, консистенцию, форму, массу нетто -  определяют в каждой партии.

7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб к испытаниям -  по СТБ 1036, СТБ 1053, ГОСТ 7269, ГОСТ 26668, 
ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, ГОСТ 26929.

Отбор и подготовку замороженных полуфабрикатов проводят после предварительного размора­
живания до температуры минус 1 °С -  минус 2 °С в соответствии с [7].

Из объединенной пробы, полученной по 5.4, 5.5, выделяют средние пробы в равных количествах 
массой не менее одного килограмма, предназначенные для определения органолептических и физико­
химических показателей.

7.2 Контроль среднего содержимого партии фасованных полуфабрикатов определяют в соответ­
ствии с методикой, установленной изготовителем. Результаты контроля документируются и хранятся 
в соответствии с принятыми на предприятии правилами.

7.3 Определение органолептических показателей -  по ГОСТ 7269.
7.4 Определение свежести полуфабрикатов -  по ГОСТ 7269, ГОСТ 19496, ГОСТ 21237, ГОСТ 23392.
7.5 Определение массовой доли белка -  по ГОСТ 25011.
7.6 Определение микробиологических показателей -  по ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 21237, 

ГОСТ 30518, ГОСТ 30519 и по методикам, утвержденным в установленном порядке.
7.7 Определение содержания токсичных элементов -  по СТБ 1313, ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, 

ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 и по методикам, утвержденным в установленном
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порядке; пестицидов, нитрозаминов, антибиотиков -  по методикам, утвержденным в установленном 
порядке.

7.8 Содержание радионуклидов определяют по методикам выполнения измерений, утвержденным 
в установленном порядке.

7.9 Контроль массы брутто полуфабрикатов в многооборотной таре осуществляют на весах для 
статического взвешивания по ГОСТ 29329 среднего класса точности, с наибольшим пределом взве­
шивания 30 кг, ценой поверочного деления 5 г.

Массу нетто полуфабрикатов определяют по разности между массой брутто и массой транспортной 
тары.

7.10 Контроль массы нетто блока осуществляют на весах для статического взвешивания по 
ГОСТ 29329 среднего класса точности, с наибольшим пределом взвешивания 25 кг и ценой деления 5 г.

7.11 Определение массы нетто в единице потребительской тары, отобранной по 5.3, проводят на 
весах лабораторных по ГОСТ 24104 среднего класса точности, с наибольшим пределом взвешивания 
до 2 кг, ценой деления 20 мг.

Допускается применение других весов, метрологические характеристики которых не ниже указанных.
Массу нетто определяют по разности между массой брутто и массой потребительской тары.
7.12 Линейные размеры измеряют не менее чем в трех единицах полуфабрикатов линейкой по 

ГОСТ 427 с пределами измерений 1000 мм и ценой деления 1 мм.
7.13 Массу полуфабриката определяют на весах по 7.11.
7.14 Массовую долю фасованных полуфабрикатов с отклонениями по массе М в процентах опре­

деляют по формуле

М = ^ х 1 0 0 ,  (1)
В

где 1А -  масса полуфабрикатов с отклонениями по массе, г;
В -  масса нетто упаковочной единицы, г.

Результат определения вычисляют с точностью до второго десятичного знака. Окончательный 
результат округляют до первого десятичного знака.

Определение массовой доли фасованных мелкокусковых бескостных полуфабрикатов с отклоне­
ниями по массе производят поочередным взвешиванием всех полуфабрикатов, отобранных для 
определения массы нетто.

7.15 Для определения массовой доли соединительной и жировой тканей отбирают продукцию в 
количестве 1 кг выборки, отобранной по 5.4 и 5.5, затем отделяют соединительную и жировую ткани и 
взвешивают с допустимой погрешностью до 1 г на весах по 7.11.

Массовую долю соединительной и жировой тканей Mi в процентах определяют по формуле

М1 = А
1 0 0 0

хЮО, (2)

где Â  -  масса соединительной и жировой тканей, г;
1000 -  масса взятых полуфабрикатов, г.

Массу соединительной и жировой тканей определяют на весах по 7.11.
7.16 Для определения массовой мякотной ткани в мясокостных полуфабрикатах, массовой доли 

реберной косточки или ложных ребер в порционных мясокостных полуфабрикатах, массовой доли 
жировой ткани М2 из образцов, отобранных по 5.4 и 5.5, отделяют мясную мякоть, жировую ткань, 
реберную косточку или ложные ребра и взвешивают с допустимой погрешностью до 1 г на весах по 7.11.

Массовую долю М2 в процентах от массы полуфабриката определяют по формуле

А
М2 = —1 х-|0°, (3)

В 2

где А2 -  масса мясной мякоти, или масса жировой ткани, или масса реберной косточки или ложных 
ребер, г;

В2 -  масса полуфабриката, г.
7.17 Качество упаковки и маркировки определяют визуально путем осмотра каждой единицы 

тары, отобранной по 5.3.
7.18 Внешний вид, форму, консистенцию блока определяют визуально.

1 0



СТБ 1020-2008

7.19 Определение температуры в толще продукта
Измерение температуры производят полупроводниковым измерителем температуры ПИТ-2М или 

термометром стеклянным (нертутным) по ГОСТ 28498 с диапазоном измерения от минус 38 °С до 0 °С 
и от 0 °С до 100 °С, с ценой деления 1 °С, вмонтированным в металлическую оправу, термоэлектри­
ческими преобразователями типа ТХК-0379-04 с использованием потенциометра класса 1,5 или 
другими приборами, обеспечивающими измерение температуры в заданном диапазоне и требуемой 
точности, внесенными в Государственный реестр измерительных средств.

Температуру измеряют в центре продукта, сделав надрез. В каждой партии температуру измеряют 
не менее чем в четырех единицах полуфабрикатов, взятых по 5.3, и определяют среднеарифметиче­
ское значение измерений. Расхождения между результатами измерений не должны превышать 2 °С.

Температуру полуфабрикатов замороженных блоков измеряют в центре блока (на глубине 0,5 см 
толщины блока). В каждой партии температуру измеряют не менее чем в четырех блоках и опреде­
ляют среднеарифметическое значение измерений. Расхождение между результатами измерений не 
должно превышать 2 °С.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Транспортируют полуфабрикаты в авторефрижераторах и автомобилях-фургонах с изотерми­
ческим кузовом, а также в специальных транспортных средствах с изотермическим кузовом другого 
вида в соответствии с [8].

8.2 Срок годности полуфабрикатов с даты изготовления при соблюдении условий транспортиро­
вания и хранения при температуре воздуха (4 ± 2) °С, не более:

-  крупнокусковых -  48 ч;
-  котлетного мяса -  48 ч;
-  порционных -  36 ч;
-  мелкокусковых -  24 ч;
-  фасованных -  36 ч.
8.3 Срок годности полуфабрикатов, упакованных с последующим вакуумированием, или в условиях 

модифицированной атмосферы, или в газовой среде, с даты изготовления при соблюдении условий 
транспортирования и хранения при температуре воздуха:

-  (3 ± 3) °С крупнокусковых, порционных, мелкокусковых бескостных, котлетного мяса -  не более 
7 сут; мелкокусковых мясокостных -  не более 5 сут;

-  от минус 1 °С до минус 2,0 °С крупнокусковых, порционных, мелкокусковых бескостных, котлет­
ного мяса -  не более 10 сут; мелкокусковых мясокостных -  не более 7 сут.

8.4 Срок годности фасованных замороженных крупнокусковых бескостных и мясокостных полу­
фабрикатов, мелкокусковых бескостных и мясокостных полуфабрикатов с даты изготовления при 
соблюдении условий транспортирования и хранения при температуре воздуха от минус 8 °С до минус 
18 °С -  не более 30 сут.

8.5 Срок годности замороженных блоков из полуфабрикатов с даты изготовления при соблюдении 
условий транспортирования и хранения при температуре воздуха:

-  минус 12 °С из говядины -  не более 8 мес, свинины -  не более 3 мес, баранины, козлятины -  
не более 6 мес;

-  минус 18 °С из говядины -  не более 12 мес, свинины -  не более 6 мес, баранины, козлятины -  
не более 10 мес;

-  минус 20 °С из говядины -  не более 14 мес, свинины -  не более 8 мес, баранины, козлятины -  
не более 11 мес;

-  минус 25 °С из говядины -  не более 18 мес, свинины -  не более 12 мес, баранины, козлятины -  
не более 12 мес.

8.6 Срок годности для конкретных наименований полуфабрикатов может быть увеличен изгото­
вителем в зависимости от применяемого сырья, упаковочных материалов, условий хранения, особен­
ностей технологического процесса изготовления на основании Государственной санитарно- 
гигиенической экспертизы и заключения Минздрава и должен быть внесен в технологическую доку­
ментацию изготовителя.

9 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие полуфабрикатов требованиям настоящего стандарта при 
соблюдении условий транспортирования и хранения, установленных в настоящем стандарте.
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