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Н ародны й комиссариат 

пищевой
промыш ленности 
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внутренней торговли

РАЗДЕЛКА (РАЗРУБКА) 

СВИНЫХ ТУШ

Взамен ОСТ 2146

Мясная
промышленность

Настоящим стандартом предусматривается порядок раз­
делки (разрубки) свиных туш или полутуш на отдельные
части.

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

Каждая продольная полутуша разделывается на отдельные 
части соответственно нижеследующей схеме:

у — окорок (тазобедренная часть)
2 — корейка (спинная и поясничная часть)
3 — грудинка
4 — перед (лопаточко-шейная часть)
5 — баки (зашейная часть)
6 — пашанка
7 — подбедерок (берцовая часть)
8 — рулька (предплечье)

АНАТОМИЧЕСКИЕ ГРАНИЦЫ ОТДЕЛЬНЫХ ЧАСТЕЙ

Граница отруба проходит в поперечном направлении к поло­
жению шеи непосредственно впереди шейных позвонков. 
Костей баки не содержат.

ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

НАЗВАНИЕ ЧАСТЕЙ

Баки
(зашейная часть)

Внесен
Главмясом

Утвержден 
28/IX 1935 г.

Срок введения 
I/X 1936Г г.



Разделка (разрубка) свиных туш

Перед
(лопаточно-шейная часть)

ОСТ S4T4
НКПП и НКВТ “  24

Границы отруба проходят:
а) передняя—по линии отделения зашейной части;
б) задняя—по прямой линии позади 5-го спинного позвонка 

в поперечном направлении к грудной кости, пересекай располо­
женные здесь ребра (а не параллельно ребрам);

в) нижняя— в поперечном направлении через плече-локтевой 
сустав.

Из костей в перед входят: все 7 шейных позвонков,
5 первых спинных позвонков, полностью 2 первых ребра и 
верхние отрубы 3 последующих ребер, лопатка с лопаточным 
хрящем, плечевая кость и передняя часть грудной кости.

Корейка
(спинная и поясничная часть)

Границы отруба проходят:
а) передняя—по линии отделения переда (лопаточно-шейной 

части) непосредственно позади 5-го спинного позвонка;
б) задняя—по прямой линии, проходящей между послед­

ним и предпоследним поясничными позвонками непосред­
ственно впереди маклака (тазовой кости) книзу до  оконча­
ния поперечного разреза внутренних поясничных мускулов;

в) нижняя—непосредственно под внутренними поясничными 
мускулами в направлении от заднего их конца к телам первых 
спинных позвонков, пересекая поперек ребра у места располо­
жения продольных спинных мускулов.

Из костей в корейку входят: все спинные позвонки,
начиная о 6-го, и соответствующие им ребра и 5 поясничных 
позвонков.

Г рудника

Гранйцы отруба проходят: »
а.) передняя—по линии отделения переда;
б) задняя—между последним и предпоследним ребрами по 

прямой линии;
в) верхняя—по линии отделения корейки.
Из костей в грудинку входят все ребра, начиная с 6-го, 

отрубленные по линии отделения корейки, и задняя часть 
отруба грудной кости.

О Мясо н мясопродукты 65
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' 24 Разделка (разрубка) свиных туш

Пашинка

Границы отруба проходят:
а) передняя—по прямой линии между последним и пред­

последним ребрами;
б) задняя—по месту окончания брюшной стенки и при­

крепления ее к тазовой и бедренной частям;
в») верхняя—по линии отделения корейки.

Окорок
(тазобедренная часть)

Границы отруба проходят:
а) передняя—по задним линиям отделения корейки и 

пашинки;
б) нижняя—по линии, проходящей в поперечном направ­

лении через бедро-берцовый (коленный) сустав.
Из костей в окорок входят: тазовые кости (подвздошная, 

лонная и седалищная), последний поясничный позвонок, 
крестцовая кость, первые хвостовые позвонки, а также бедрен­
ная кость и коленная чашка.

Подбедерок 
(берцовая часть)

Границы отруба проходят в поперечном направлении к 
окороку через коленный (бедро-берцовый) сустав.

Из костей в подбедерок входят: большая и малая берцовые 
кости и кости скакательного сустава.

Рулька
(предплечье)

Границы отруба проходят в поперечном направлении к 
плечевой части переда через плече-локтевой сустав.

Из костей в рульку входят: локтевая и лучевая кости и 
кости запястного сустава.

Для розничного отпуска допускается разделывать перед 
на шейную часть—шейку, лопатку и грудные ребра—челышко.

СОРТИРОВКА
I со  рт
1. Корейка—спинная и поясничная части
2. Окорок—тазобедренная часть
3. Грудинка

бв



Стр. 4

Разделка (разрубка) свиных туш ОСТ
нкпп и нквт

8474 
24

II с о р т
К Перед— лопаточно-шейная часть
2. Зашейная часть
3. Пашйнка

III с о р т
1. П одбедерок—бердовая часть
2. Рулька— предплечье

МАРКИРОВКА

В местах торговли части туши раскладываются на 
отдельные полки или столы, на которых укрепляется плакат с 
обозначением сорта мяса.

Поступающее в продажу расфасованное мясо долж но быть 
упаковано с обозначением на упаковке:

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