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1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящий стандарт распространяется на мясо говядины, свинины, верблюжатины, 
баранины, козлятины, птицы, ослятины, конины и дичиi сушеное, предназначенное 
для непосредственного употребления в пищу или для дальнейшей переработки.  

2. ОПИСАНИЕ 

Продукты из сушеного мяса представляют собой разнообразные виды сушеного, 
просоленного и/или копченого мяса без поверхностного жира, костей, хрящей и 
сухожилий. Они обычно приготавливаются из сырого мяса, разделанного на крупные 
или мелкие куски или полоски, которые могут обрабатываться солью или пряностями, 
а затем высушиваются. Сушеное мясо должно приготавливаться при соблюдении 
гигиенических требований и быть равномерно просоленным, высушенным, вареным 
и/или копченым, при этом конечный продукт должен соответствовать требованиям 
настоящего стандарта. Настоящее описание не распространяется на пищевые 
субпродукты. 

3. СОСТАВ И КАЧЕСТВО – ОСНОВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

3.1 Основные ингредиенты 

3.3.1 Сырое мясо 

Используемое для переработки сырое мясо должно быть из одного животного 
источника (один тип мяса) и иметь характерный для такого мяса вкус. Сырье, из 
которого приготавливается продукт, должно быть безопасным для потребления 
человеком.  

Сырое мясо, используемое для переработки, должно быть получено от животных, 
прошедших осмотр компетентным органом до забоя и после забоя. 

3.2 Необязательные ингредиенты  

К необязательным ингредиентам относятся посолочные компоненты, такие как 
поваренная соль, специи и приправы и пищевое масло. 

3.3 Основные показатели качества 

Ингредиенты должны соответствовать требованиям качества и быть пригодными для 
потребления человеком, а также отвечать положениям применимых стандартов 
"Кодекса Алиментариус".  

3.3.1 Критерии качества 

Сушеное мясо должно соответствовать требованиям, приведенным в таблице 1. 

Таблица 1: Требования к физическим и химическим показателям  

Параметр Требование 

мин. макс. 

Массовая доля влаги, %, не 
более 

- 35 

Активность воды (Aw), не 
более 

- 0,85 

Массовая доля сырого жира, 
%, не более 

- 25 

                                            
i В соответствии с действующим национальным законодательством в разных юрисдикциях. 
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Массовая доля сырого белка, 
%, не более 

20 - 

Поваренная соль  Надлежащая 
производственная 

практика 

Надлежащая 
производственная 

практика 

Массовая доля золы, %, не 
более 

- 8 

4. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ 

В пищевых продуктах, на которые распространяется действие настоящего стандарта, 
допускается использование антиоксидантов и консервантов в соответствии с 
требованиями "Общего стандарта на пищевые добавки" (CXS 192-1995)1 для 
категории пищевых продуктов 08.2 "Цельнокусковые и нарезанные продукты из мяса, 
птицы и дичи, прошедшие тепловую обработку". 

Ароматизаторы и вкусовые добавки, используемые в продуктах, на которые 
распространяется действие настоящего стандарта, должны соответствовать 
"Руководству по использованию вкусовых и ароматических добавок" 
(CXG/GL 66-2008)2. 

5. ЗАГРЯЗНЯЮЩИЕ ВЕЩЕСТВА 

Продукты, на которые распространяется настоящий стандарт, должны 
соответствовать требованиям о максимально допустимых уровнях, предусмотренных 
"Общим стандартом на загрязняющие примеси и токсины в пищевых продуктах и 
кормах" (CXS 193-1995)3, а также установленным Комиссией "Кодекс Алиментариус" 
требованиям о максимально допустимых уровнях содержания остатков пестицидов 
и/или ветеринарных лекарственных препаратов. 

6. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ 

6.1 При приготовлении продуктов, на которые распространяются положения настоящего 
стандарта, и обращении с ними рекомендуется руководствоваться соответствующими 
разделами документа "Общие принципы гигиены пищевых продуктов" (CXC 1-1969)4. 
Продукты должны соответствовать всем микробиологическим критериям, 
предусмотренным "Принципами и методическими указаниями по установлению и 
применению микробиологических критериев, касающихся пищевых продуктов" 
(CXG 21-1997)5, "Нормами и правилами гигиены мяса" (CXC 58-2005)6, " Принципами 
и методическими указаниями по управлению риском микробиологического 
загрязнения" (CXG 63-2007)7 и "Гигиенические нормы и правила для пищевых 
продуктов с низким содержанием влаги" (CXC 75-2015)8. 

6.2 Забой животных рекомендуется производить в соответствии с "Методическими 
указаниями по валидации мер контроля для обеспечения безопасности пищевых 
продуктов" (CXG 69-2008)9; "Методическими указаниями по контролю 
кампилобактерий и сальмонелл в мясе курицы" (CXG 78-2011)10; "Методическими 
указаниями по контролю небрюшнотифозных сальмонелл в говядине и свинине" 
(CXG 87-2016)11 и, кроме того, соответствующие положения этих документов должны 
соблюдаться в ходе сушки. 

7. УПАКОВКА И МАРКИРОВКА 

7.1 Маркировка  

7.1.1 Продукт, на который распространяется действие настоящего стандарта, должен 
маркироваться в соответствии с "Общим стандартом Кодекса на маркировку 
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фасованных пищевых продуктов" (CXS 1-1985)12. Кроме того, применяются 
следующие специальные положения: 

а) в наименовании продукта указывается тип мяса, использованный при его 
приготовлении, а также местное/общепринятое наименованиеii; 

b) перечень ингредиентов – в перечне ингредиентов указывается тип 
использованного при приготовлении продукта мяса; 

c) срок хранения. 

Любые дополнительные требования к маркировке, в частности, относящиеся к 
ингредиентам, указываются согласно требованиям соответствующих норм и 
стандартов.  

7.1.2 Транспортная тара 

Маркировка транспортной тары должна соответствовать требованиям "Общего 
стандарта на маркировку транспортной тары для пищевых продуктов" (CXS 346-
2021)13. 

7.2 Упаковка 

Продукт должен быть упакован в чистую, гигиеническую, влагонепроницаемую и 
герметичную пищевую тару, изготовленную из отвечающих этим требованиям 
материалов, которые не ухудшают свойства продукта. Продукт может упаковываться 
в вакуумной среде.  

8. МЕТОДЫ АНАЛИЗА И ОТБОРА ПРОБ 

8.1 Методы анализа и отбор проб 

Для проверки соответствия настоящему стандарту используются методы анализа и 
отбора проб, содержащиеся в "Рекомендуемых методах анализа и отбора проб" 
(CXS 234-1999)14 и имеющие отношение к положениям настоящего стандарта. 
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Члены Комиссии "Кодекс Алиментариус" от Африканского региона перечислены на веб-сайте Кодекса по 
следующей ссылке:  

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius 

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius
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