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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 

по п рои зводству  мясных консервов  "Говядина туш еная. 

Свинина туш еная, поставляемы е для  эк сп ор та ”

Настоящая т ехн о ло ги ч еск а я  инструкция расп р остр ан яется  на 

мясные консервы "Гов яд и н а  туш еная. Свинина туш еная, п оста в ля е ­

мые на э к с п о р т " , вырабатываемые и з  мяса с добавлением  со л и .

I *  АССОРТИМЕНТ

I . I .  Консервы выпускают следующих наименований: 

говяди н а  туш еная; 

свинина туш еная.

2 .  ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ й  МАТЕРИАЛОВ

2Ль Д ля  и зго то в лен и я  консервов  применяют следующее сы рье:

-  говядину по ГОСТ 7 7 9-87 ;

-  говядину  ж илованную .(или  б л о к и )-  мышечная тк ан ь  с содержанием 

жировой и соеди н и тельн ой  ткани не б о л е е  14 %;
-  свинину по ГОСТ 7724-77 , в торой  к атегор и и , а  также обрезную ; 

ч етв ер той  к а те го р и и ;

-  свинину жилованную (и ли  б лок и ) -  мышечная ткань с содержанием 

жировой и соеди н и тельн ой  ткани не б о л е е  30 %;
-  с о ль  поваренную пищевую по ГОСТ 13820-84 выварочную или 

каменную, самосадочную , садочную помолов № 0 и I ,  не ниже первого  

с о р т а .
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П рим ечание. Дяя п р и го тов лен и я  кон сер в ов  не д о п ус к а е т с я  приме­

н ение м я са , зам орож енного б о л е е  о д н о го  р а з а ;  говяж ьи х  туш, м ассой  

м ен ее  60 к г ;  м я са  быков и х р я к о в , а  также свинины с о  шпиком п о­

желтевшим и ли  желтеющим при п р обе  в ар к ой .

3 .  РЕЦЕПТУРА

3 .1 .  К онсервы  должны и з г о т о в л я т ь с я  по р е ц е п т у р е , ука зан н ой  

в т а б л .  I .

Т а б ли ц а  I

Наименование сы рья ! М ассов ая  д о ля  ком п он ен тов , %

Гов яд и н а  и ли  свинина ж алован­
н а я  9 9 , С

С о л ь  поваренная  I , О

4 .  ХАРАКТЕРИСТИКА ИЗГОТОВИМ,Юй

п р о д ж й г '

4 . 1 ,  Консервы п р о д ет а  .ляют с обо:: м ясо б е з  к о с т е й , хрящ ей, 

со суд и сты х  пучков и гр убо й  с о е д и н и т е л ь н о т к а н и ;  моею .о ч н о е ,  

не п ер ев а р ен н о е .

5 .  ТЕХН0Л0ГИЧЕС1СИЙ ПРОЦЕСС

5 .1 .  Осмотренные и проверенны е туши , полутуш и и ли  ч е т в е р т и ­

ны направляю т на  р а з д е л к у ,  обвалку  и -жилозку. Р а зд е л к у  и обв алк у  

п р ои зв одя т  с о г л а с н о  инструкции по р а з д е л к е ,  о б п о ло е  и жилопке мя­

с а  в консервном  п р о и зв о д с т в е .

Зашивку говядины  п р ои зв о д я т  следующим об р азом .

Удаляю т покровный жир толщ иной свыше 1 ,0  см , нервные с п лет ен и я  

и кровеносны е сосуд ы .

В шейной ч асти  удаляю т м ясо  ш ейного з а р е з а ,  п ластинчатую  и 

канатиковую  выйную с в я з к и , поверхностно-ш ейны й лимф атический у з е л  

и жир.

М ясо ш ейного з а р е з а  направляю т н а  п р и го то в лен и е  к о н сер в о в , 

т е х н о л о ги я  и з г о т о в л е н и я  которы х п р едусм а тр и в ает  п редвари тельн ую  

теп ло в ую  е г о  о б р а б о тк у  и ли  в к о л б а с н о е  п р о и зв о д с т в о .

В ло п а то ч н ой  часши удаляю т ахиловы  сухож и ли я , хрящи, со ед и ­

н и тельн ую  ткан ь с  д в у г л а в о г о  м у ск у ла  п л е ч а ,  а  такж е жир, р а сп о ло ­

женный в др ед лоп а точ н ой  ч а сти  в о к р у г  ли м ф ати ческого  у з л а ,  ли м ф о уз -



Б сп и н н о -р е б е р н о й  ч а с т и  у д а л я е т  хрящи и а п о н ев р о зы .

Б т а з о б е д р е н н о й  ч а с т и  у д а ля ю т  ахиловы  сух о ж и ли я , к р е с т о в о с е ­

далищную с в я з к у ,  ж ировые отлож ен и я  в  о б л а с т и  к о лен н о й  чаш ечки , 

ли м ф о узлы :н а д к олен н ы й  (п рикры т подкожным м у с к у л о м ) , подколен н ы й  

(м еж ду д в у гла в ы м  и п олусухо ж и льн ы м  м у с к у л а м и ),  седалищ ный (в  о б л а с ­

ти  к о р н я  х в о с т а  п о д  д в у гла в ы м  м у с к у л о м ) *

В гр у д и н к е  у д а ля ю т  н а д о ст н ст у ю  с в я з к у ,  жир в о б л а с т и  г л у б о к о г о  

м у с к у л а  и п од : ним , а  такж е жир в  о б л а с т я х  п ер в ы х  п я ти  с е гм е н т о в  

(ч е л ы ш к а )„

При ж и ловке пашины у д а ля ю т  ж елтую  брюшную фасцию и ж ировые 

отлож ен и я  в  о б л а с т и  щ упа.

При в ы д елен и и  сухож и ли й  и  п л е н о к  к у ск у  м я са  придаю т т а к о е  п о ­

л о ж ен и е , при  к о т в р о м  подлеж ащ ие уд а лен и ю  сухож и ли я  и ли  п лен к и  н а ­

х о д я т с я  с н и з у ,  а  м я со  с р е з а е т с я  с  н и х . Н а вы деляем ы х с ух о ж и ли я х , 

п л е н к а х  и  ж ировой  тк ан и  п р и р ези  м я са  должны бы ть минимальными.

Ж илованная г о в я д и н а  долж на  со д ер ж а ть  ж ировой  и с о е д и н и т ел ь н о й  

тк а н и  н е  б о л е е  14 %.
при н е о б х о д и м о ст и

П ри  ж иловке свинины межмышечный трг  отж иловы ваю т. Шпик 

(б о к о в о й  и х р е б т о в ы й ) снимают п е р е д  р а з д е л к о й  и о б в а л к о й .  Д о п у с к а е т ­

с я  съ ем  шпика в  п р о ц е с с е  ж и лов ки . При ж иловке м я са  д о п о л н и т е л ь н о  

вы делню т свинину жирную, к ото р ую  н аправляю т н а  п р и го т о в л е н и е  к он ­

с е р в о в ,  т е х н о л о г и я  и з г о т о в л е н и я  к ото р ы х  п р е д у см а т р и в а е т  е е  и с п о л ь -  

в ан и е  ( "М я с о  п о - л и т о в с к и " ,  "С ви н и н а  ж ирная”  и д р . )  и ли  е к о л б а с н о е  

п р о и з в о д с т в о ,

Ж илованная св и н и н а  долж на со д ер ж а ть  ж ировой и с о е д и н и т е л ь н о й  

тк ан и  н е  б о л е е  30  %*
К а ч е с т в о  ж и ло в а н н о го  м я са  оп р ед еляю т  с о г л а с н о  м е т о д и к е , при­

в ед е н н о й  в т е х н о л о г и ч е с к о й  и н стр ук ц и и  п о  р а з д е л к е ,  

о б в а л к е  и  ж и ловке  м я са  в  к он сер в н ом  п р о и з в о д с т в е ,  н е  м ен ее  т р е х  

р а з  в  с м е н у .

5 . 2 .  Ж илованное м я со  реж ут н а  к уск и  м а ссо й  -50-120 г  н а  м я со ­

р е з а т е л ь н о й  машине и ли  в о л ч к е  с  о д н ой -д в ум я  приемными реш етками и 

к р естови дн ы м  ножом между н и ш  и ли  вручн ую .

5 . 3 .  П о д г о т о в к у  банок  осущ еств ля ю т  в с о о т в е т с т в и и  с д е й с т в у ­

ющей и н с т р ук ц и ей .

5 . 4 .  Н ап о лн ен и е  б а л о к  п р о и зв о д я т  ав том ати ч еск и м и  д о за то р а м и  

и ли  вручную * В каждую ба н к у  заклады ваю т сы рье в к о л и ч е с т в е ,  у к а ­

зан н ом  в т а б л .  2 .
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Т абли ц а  2

Наименование сырья Номер банки и м а сса  н е т т о ,  г
_ _  -  “  £ *

__________________________________ 250 338 350 525 550 3 2 5  

Гов яд и н а  или  свинина 3 4 7 ,5  3 3 4 ,6  3 4 6 ,5  5 1 9 ,7  5 4 4 ,5  3 2 1 ,7
м илованная

С оль  поварен н ая  2 ,5  3 ,4  3 ,5  5 ,3  5 ,5  3 ,3

5 . 5 .  Сырье с7;асуют в м ета л ли ч еск и е  банки по ГОСТ 59 81 -8 8  

В 3 ,  8 ,  9 ,  1 2 , 4 .

М асса  н е т т о  кон сервов  долж на бы тъ :в  банке В 3 f4 _  250 г ,  № 8 -  

-  325 г ,  В 9 -  338 и 350 г ,  В 12 -  525 и 550 д л я  говядины ; в бан ке  

В 3 * 4 -  250 г ,  В 8 -325  г ,  В 9 -  338 и 350 г ,  № 12 -  525 г  д л я  свини­

ны.

5 . 6 .  Наполненные банки подвергаю т контрольном у взвешиванию и 

укупориваю т н а  зак аточн ой  маш ине. К а ч еств о  зак атки  бангж  проверяю т 

в с о о т в е т с т в и и  с  действующ ей и н стр ук ц и ей .

5 . 7 .  П роц есс  и з го т о в л е н и я  к о н сер в о в , начиная с  мом ента п о с т у п ­

лен и я  iia c a  н а  об в алк у  и кончая  зак атк ой  ба н ок , не долж ен превышать

2 ч  от зак атки  до н а ч а ла  стер и ли зац и и  -  ЗОмин.

5 .8 .  П о с ле  к он тр оля  к а ч е с т в а  закатки  банки направляю т н а  с т е р и ­

лизацию .

5 .9 .  Стерилизацию  кон сер в ов  "Гов яд и н а  туш еная" проводят п о  р е ­

жимам, указанны м в т а б л .  2 .

Т абли ц а  2

Номер банки П р о долж и тельн ость  ,мин Т е м п е р а т у р а ,0'С П р о ти в од а в л .

В а в т о к ла в е

3 ,4 2 0 -6 5 -2 0 115 0 ,1 0 - 0 ,1 5
2 0 -4 0 -2 0 120 0 ,1 0 - 0 ,2 0
2 0 -2 5 -3 0 125 0 |1 0 -0 ,2 0

8 2 0 -9 0 -2 0 115
2 0 -5 0 -2 0 120 0 *1 0 -0 , '°0
2 0 -4 0 -2 0 125 0 ,1 0 - 0 ,2 0

9 2 0 -9 0 -2 0 115 0 ,1 0 - 0 ,1 5
2 0 -4 0 -2 0 120 0 ,1 0 - 0 ,2 0
2 0 -3 5 -2 5 125 0 *1 0 -0 ,2 0

12 2 0 -1 0 5 -2 0 115 0 ,1 0 - 0 ,1 5
2 0 -6 5 -2 0 120 0 ,1 0 -0  25
2 0 -5 0 -2 0 125 0 1 0 -0 ,2 5

В ги др остати ческ ом : с т е р и ли за т о р е
9 1 6 -9 0 -1 6 115

I I - 4 5 - I I ±20

?2 1 0 -4 0 -1 0 125



Таблица 3

Номер ! Формула с т е р и ли за ц и и ,!Ч исло оборотов ! П ротиводавление, 
банки ! мин, иС !р о то р а  в  мин ! МПа

В ротационном -автоклаве

12 65 -20 -1 2 0  5 -15 0 ,2 0 -0 ,2 5

Примечание. Время стерилизации включает прогрев  консервов , 

продолж ительность к о то р о го  не должна превышать 15 мин. Охлаждение 

проводят в  две стад и и : 10 мин с противодавлением  и 10 мин при сни­

жающемся давлении .

5 .1 0 .  Стерилизацию консервов "Свинина тушеная”  проводят по 

режимам, указанным в т а б л .  4 и 5 .

Таблица 4

Номер !П родолж ительность , ! Т ем п ер атур а ,! П ротиводавление, 
банки ! мин ! С ! МПа

В автоклаве

3 ,  4 20 -70 -2 0 115 0 ,1 0 -0 ,2 0

20 -50 -2 0 120 0 ,1 0 -0 ,2 0

2 0 -30 -20 125 0 ,1 0 -0 ,2 0

8 20-100-20 115 0 ,1 0 -0 ,1 5

20-60 -20 120 0 ,1 0 -0 ,2 0

2 5 -40 -20 125 0 ,1 0 -0 ,2 0

9 20-100-20 115 0 ,1 0 -0 ,1 5

2 0 -55 -20 120 0 ,1 0 -0 ,2 0

25 -40 -3 0 125 0 ,1 0 -0 ,2 0

12 2 0 -115 -20 115 0 ,1 0 -0 ,1 5

20 -70 -2 0 120 0 ,1 0 -0 ,2 5

25 -55 -2 0 125 0 ,1 0 -0 ,2 5

В гидростатическом  стер и ли затор е

9 1 7 -96 -1 7 115

14 -60 -14 120

I I - 4 5 - I I 125

Таблица 5

Номер I Формула стер и ли зац и и ,! Число оборотов  ! П ротиводавление, 
банки ! С ! р отор а  в мин ! МПа

В ротационном автоклаве

12 70-20-120 5-15 0,20-0,25
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Примечание. Время стерилизации включает прогрев консер­

вов , продолж ительность которого не должна превышать 15 мин. 

Охлаждение проводят в две стадии: 10 мин с противодавлением 

и 10 ю н  при снижающемся давлении.

5 .1 1 . Стерилизацию консервов осуществляют в соответствии 

с действующей инструкцией.

5 .1 2 . После стерилизации и охлаждения банки передают на 

сортировку, мойку и упаковку. Сортировку, упаковку и складирова­

ние консервов осуществляют в соответствии с действующими инструк­

циями.

5 .1 3 . Ассортиментные номера консервов: 

говядина тушеная -  205 

свинина тушеная -  206

6 .  УПАКОВКА й МАРКИРОВКА

6 .1 .  Упаковка и маркировка -  по ГОСТ 13534-78.

Литографированным способом на банки наносится двухцветная

печать на русском , испанском, английском и французском языках 

с указаниемЧВ/0 "Продинторг” , Москва, сделано в СССР, наимено­

вание товара, состав  продукта, масса неттоГ

6 .2 .  Консервы упаковывают в дощатые ящики по ГОСТ 13358-84, 

плотно сбитые, строганные с  наружной стороны, обтянутые двумя 

контрольными лентами, скрепленными в замок на расстоянии 10 см 

от торцовых стенок ящика, а  также в ящики и з  гофрированного 

картона для  мясных и молочных консервов , поставляемых на экспорт 

по ОСТ 49 119-77 . Допускается упаковка в ящики из гофрированного 

картона по ГОСТ 13516- 8 6 при согласовании с  В/G "П родинторг".

7 . ХРАНЕНИЕ И ТРАЙСПОРТЙРОВАШЕ

7 .1 . Консервы транспортируют всеми видами транспорта в 

крытых транспортных средствах в соответствии с  правилами пере­

возок гр у зо в , действующими на соответствующем виде транспорта, 

только  в пакетированном виде на поддонах в соответствии с 

ГОСТ 21929-76 и документации, утвержденной в установленном по­
рядке.

7 .2 .  Консервы хранят в соответствии  с правилами, у тв ер зд ен - 

ными в установленном порядке.
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8 , КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА

8 .1 .  На в с е х  с т а д и я х  п р о и зв о д ств а  к он сер в ов  п р ои зв одя т  

к о н т р о ль  з а  соблю дением  т е х н о л о ги ч е с к и х  пар ам етр ов .

При п олучен и и  сырья е г о  осм атриваю т, зачищают от м ехани­

ч е с к и х  за гр я зн е н и й . П роверяю т к а ч е с т в о  жиловки в с о о т в е т с т в и и  

с  действую щ ей и н стр ук ц и ей .

П роверку порционирования к он сер в ов  п р ои зв одят  с помощью 

в е с о в  дяя  с т а т и с т и ч е с к о г о  взвеш ивания -  по  ГОСТ 2 3 6 7 6 -7 9 .

8 .2 ,  Каждую партию го тов ы х  к он сер в ов  контролирую т по в сем  

п о к а за т е ля м  в с о о т в е т с т в и и  с техническим и  у слов и я м и , Консервы  

должны с о о т в е т с т в о в а т ь  требованиям  ТУ 49 1 4 8 -8 2 .

При п р о и зв о д ст в е  к он сер в ов  должны соб лю д а ться  тр ебо в ан и я  

по  техн и к е  б е з о п а с н о с т и , у стан ов лен н ы е  ОСТ 49 2 1 5 -8 5 .

9 .  ТРЕБОВАНИИ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОИЗВОДСТВА

7 5



ИНФОРМАЦИОННЫЕ СВЕДЕНИЯ

о пищевой и энергетической  ценности 

консервов "Говядина тушеная. Свинина 

тушеная, поставляемые для  экспорта”

“Говядина туш еная":

Белки 17 ,5  г

Жиры 14 ,0  г

Энергетическая
ценность 196 ккал
(калорийность)

Белки 1 3 .5  г

3 2 .5  гЖиры

Энергетическая
ценность

(калорийность)
347 ккал
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УТВЕРЖДАЮ

З ам ести тель  начальника

НОРМА РАСХОДА СЫРЬЯ ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ КОНСЕРВОВ 

"Гов яд и н а  туш еная. Свинина туш еная, п о ста в ля е ­

мые д л я  эк сп о р та " н а  1000 ф из. банок

Наименование ! Н ормативно- ! Норма, к г
сырья ! т ехн и ч еск ая  ! rva i f бяика

! докум ентация! 6a§ * | i  0ag K a j 0af Ka j 0af j f

г ! 250г !3 2 5 г !3 3 8 г  и 3 5 0 г !5 2 5 г  и 550г

Говядина или 

свинина жа­

лованная

ГОСТ 779- 87  

или

ГОСТ 7724-77 2 4 8 ,2 3 2 2 ,7 3 3 5 ,6  3 4 7 ,5  5 2 1 ,3  546 ,1

С оль

поваренная ГОСТ 1 3 8 3 0 - 84 2 ,5 3 ,3 3 ,4  3 ,5  5 ,3  5 ,6

Примечание, В нормы р асхода  входят потери  при р е зк е  и фа­

сов к е  м яса -  0 ,3  %; при фасовке с о ли  -  1 ,0  %•

разработано



ВРЕМ

Заместитель начальника Отдела 
по производству и переработке 

, 'дан животноводства 
ропрома СППР

'♦В .Игнатенко

989 г .

довые нормы

выходов при р азделке, обвалке и жиловке мяса для 
производства консервов "Говядина туш еная", "Сви­
нина туш еная", поставляемые д ля  экспорта (взам ен  норм, 
утвержденных X I шаля 1987 г  J

I .  Говядины

Наименование Нормы выхода. % к массе м яса_на„костях
без  выделения говядины жирной с выделением"
------------------- -------------------------------  говядины жирной,

I  категория П категория I  категория

Мясо о л о в я н н о е  и 
жар-сырец, 75 ,7 71 ,2 75 ,7

в том числе : 

жир-сырец 2 ,5  -  7 ,0 0 ,5  -  4 ,0 1 ,0  -  2 ,0

говядина жирная - - 10 ,0  -  20 ,0

мясо шейного зар еза 1 ,0 1 ,0 1 .0

К ость 21 ,0 24 ,0 21 ,0

Соединительная ткань, 
хрящи 3 ,0 4 ,5 3 ,0

Технические зачистки 0 ,2 0 ,2 0 ,2

Потери 0 ,1 0 ,1 О Д

ИТОГО: 100,0 100,0 100,0

78



ЕЦСвяниш

Наименование

Свинина жилованная ̂

Н о ш  выхода, t к массе мяса на костях 
св и н и н а без  свинина в шкуре свинина оорезная
шкуры, без  б ез  баков, оез
баков, без  вырезки, б ез  ножек,
вырезки, П П, 1У категории
и Г/  к атегор ,____________ ____________________ ___________—

74,7 87,8 83,6

в том чи сле ; 
с содержанием 
жировой и соед* 
ткани не более  
80 % 6 ,0  -  12 ,0 6 ,0  -  12,

Шпик хребтовый и 
боковой 10 ,0 1 0 ,0
Шкурка - 8 ,4
Кость 13 ,0 11,9

Соединительная ткань, 
хряща 2 ,1 1 ,9

Технические зачистки 0 ,1 0 ,1
Потери 0 ,1 0 ,1

6 ,0  -  12 ,0

14,1

2 ,1

0*1
0 ,1

и т о г о 100,0 100,0 100, о
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