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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7451—55
NSV Liidu Ministrite Asendab GOST-e
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID 1934—51? 0213—52
Standardite, Modtude ja TOMATIKASTMES | ja OST-i_ NKPP
Madduriistade Komitee Tehnilised tingimused ns
Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED -

1. «Kalakonservid tomatikastmes» tuleb valmistada vérs-
kest, jahutatud voi kiilmutatud kalast NSV Liidu Kalatéostuse
Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni jérgi, mis on
kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga, ja NSV
Liidu Kaubandusministeeriumi retseptuuri kohaselt.

Kala praetakse taimeolis, asetatakse purkidesse, kaetakse
tomatikastmega (kaste on valmistatud magusa punase pipra
piireega voi ilma selleta), suletakse hermeetiliselt ja sterili-
seeritakse temperatuuris iile 100° C.

Lohelistest ja kefaalsetest kalaliikidest voib valmistada
tomatikastmes konserve ka praadimata kaladest.

2. «Kalakonservid tomatikastmes» valmistatakse:

a) tervetest kaladest, tiikeldatud kaladest ja kalafileest;

b) tuuralaste kohredest ja loigetest; j

c) varsketest tootlemata kaladest jérgmistes suurustes:

hamsa 6,5 sm, kilud 6 sm, tiilka 5 sm ja tindist. 20% tiil-
kadest voivad olla valksemad kui 5 sm.

Kalakotletid valmistatakse virskest kalast, kas deformee-
“runud ja katkiste praetud kalatiikkide, samuti tuuralaste ja
16heliste kalade niisa lisandiga voi ilma.
3. Virske, jahutatud voi kiilmutatud kala, mida kasuta-
takse konservide valmistamiseks, ei voi olla alla esimest
- sorti. On lubatud kasutada teise sordi kaug-ida 16hesid, tingi-
musel, et nende teise sorti liigitamine on tingitud ainult kalade
kudemise tottu toimunud muudatustest. Samuti voib kasu-
tada rohkem kui 30% ulatuses katkise kohualusega mudilasi,
kui koik teised néitajad vastavad esimese sordi nouetele.
Taimeoli peab olema rafineeritud; on lubatud kasutada
korgema sordi rafineerimata paevalilledli.
Konservide valmistamiseks kasutatav nisujahu ei tohi olla
alla 85% ja peab kuuluma iihte sorti.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupiev
Ministeerium 31. martsil 1955 1. okt. 1955




GOST 7451—55 Kalakonservid tomatikastmes. Tehnilised tingimused

Tomatipiiree ja tomatipasta, suhkur ja koik viirtsid peavad
kuuluma véhemalt esimesse sorti.

Koik toormaterjalid ja materjalid peavad vastama kehtl-
vate standardite nouetele, viimaste puudumisel aga tehniliste
tingimuste nouetele.

4. Kalakonservides ei tohi olla: soomuseid, uimi, sisi-
kondi, pdid ja verejadtmeid; tuuralaste konservides — luukil-
bikesi ja kohri; musta mere lesta (kalkani) konservides —
luukilbikesi; fileekonservides — selgrooluid.

Barabuli, mudilaste, vobla, smariidi, vdikeste kefaalide, véi-
keste heeringate, meretindi, rdimede, musta mere skumbria,
véikeste stevriidide, meivade, rdébiste ja viikeste soomkalade
kasutamisel voib kiilge jétta selja-, kohualused ja péraku-
uimed. Tuurakala, sevrjuuga, vdikeste Sippide ja igas moodus
sterlettide kasutamisel on lubatud kohred alles jatta. Lesta-
liste kalade juures voib alles jdtta kalamarja (v0i niisa), tur-
salistel ja lestalistel kaladel, mudilastel, meivadel, rdébistel,
sdgadel ja kaug-ida lohelistel kaladel voib soomused alles
jatta.

5. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste naitajate
poolest NSVL Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-
rast» nouetele.

6. Konservid peavad vastama keemiliste nditajate poolest
jdrgmistele nouetele:

Niitajate nimetused Normid

a) Kuivaine kogus %-des konservi netokaalust

tuuralaste konservides . . . . .[Mitte vihem kui 30%

koigist teistest kalaliikidest valmistatud

kongerwides: 7 liow L oAU o vl e U bMitte. vahem sl 2590

kohredest valmistatud konservides . .|Mitte vihem kui 30%

praadimata kaladest valmistatud konser-

Mides il SeoanemriEn e e s i Mitte wihem Akl 5 20%
b) Happesus (iimberarvestatult Gunhappele)

%-des konservi netokaalust . . . . . 0,3—0,6

¢) Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus %-des
Konservi netoleaaltist oo im0 b mnian i 1,2—2,5




Kalakonservid tomatikastmes. Tehnilised tingimused

GOST 7451—55

Niitajate nimetused Normid

mitte rohkem Kkui

rohkem kui

d) Inglistina soolade sisaldus (iimberarvesta-
tult tinale) mg-des 1 kg konservi kohta,

e) Vasesoolade sisaldus (umberarvestatult va-
sele) mg-des | kg konservi kohta, mitte

f) Seatina soolade snsaldus :

200

8
Ei ole lubatud

Midrkus. Hankijad peavad garanteerima perioodiliste analiiii-
sidega konservide kuivainesisalduse vastavust ‘kiesoleva standardi
nouetele. Selleks tuleb analiiiise teostada kiillaldasel hulgal ja tiht-

aegadel.

7. Konservid peavad vastama jargmiste organoleptiliste
ja fiilisikaliste nditajate nouetele:

Niéitajate nimetused

Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn

2. Kotlettide valimus

3. Kalaliha ja kotleti
tents

4, Tomatikastme viarvus

konsis-

Meeldiv, omane praetud voi keede-
tud kaladele, kotletticele ja kohre-
dele, tomatikastmele (punase pipra
piiree lisandiga voi ilma) ja viirtsi-
dele

Kotletid peavad olema korrapirase
kujuga, iihetaoliselt paneeritud ja
praetud, Iloikepinna virvus voib olla
liivkollasest kuni mitmesugustes too-
nides hallini

Tihe, mitte kova ega kuiv. Kala-
titkid, kalakehad ja kotletid peavad
olema terved. Lubatud on kalade ja
kotlettide nork iilekeetmine voi kui-
vus. Ettevaatlikul purgist viljavotmi-
sel on lubatav {iksikute kalatiikkide
purunemine ja kotlettide murenemine

Hamsa, kilude, tiilkade ja peipsi
tindi purunemist ei normeerita

OranZpunasest kuni pruunini




GOST 7451—55 Kalakonservid tomatikastmes. Tehnilised tingimused

Niitajate nimetused

Iseloomustus ja normid

5. Kalatiikkide voi -kerede ja
kotlettide hulk

6. Paigutus

7. Kaalu suhe %-des

Kala voi kotlet
tomatikaste

8. Voorlisandid

Suurte kalatiikkide puhul ei voi tiik-
kide hulk kuni 35 g mahutavusega
purgis olla iile kolme, arvestamata
iihte kaalulisa tiikki, koigis teistes
purkides -aga mitte iile kuue, arvesta-
mata iihte kaalulisa tiikki

Kalatiikid tuleb korralikult purki
asetada, ristloikega purgi pohja poo-
le, vdikeste kalade tiikid asetatakse
ri?tlaikega purgi pohja poole voi la-
iti

Kalatiikkide korgus peab vastama
purgi sisemisele korgusele. Viikeste
kalade kered peavad olema iihepikku-
sed ja need asetatakse purki lapiti
vastastikku ristuvates ridades. Klaas-
purkidesse on kalatiikke lubatud la-
duda kaherealiselt

Hamsa, kilud, tiilkad ja peipsi tin-
did puistatakse purki ning tasanda-
takse hoolikalt

Kotletid laotakse purki serviti vai

| lapiti iihes reas voi kahes reas paari-

kaupa ristamisi
70_90
30 10
Kohrede, idigete ja tomatikastme

kaalulist vahekorda valmiskonservides
ei méidrata

Ei ole lubatud

1I. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse médramist konservides teos-
tatakse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina maééra-

mise meetodid».




Kalakonservid tomatikastmes. Tehnilised tingimused GOST 7451—55

I1I. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE

9. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaas-
taaras. Pakkimine, pakend ja markeering». ;

Konservid tuleb pakkida -plekkpurkidesse mahuga kuni
520 ml.

Tarbijate tellimisel voib konserve viljastada ka suurema
mahuga purkides.

Tursalisi kalu (vélja arvatud luts) pakitakse plekkpurki-
desse, mille sisemine pind on kaetud toiduainete pakkimiseks
kasutatava piisiva lakiga.

10. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni koha-
selt. ;

11. Konserve tuleb siilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatéostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes —
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.

2 Kalakonservid




NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7452—55
NSV Liidu Ministrite Asendab GOST-e
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID, 5788—51, 5790—51,
Standardite, Mootude ja NATURAALSED 6274—52 ja OST-i
Mbooduriistade Komitee Tehnilised tingimused e
2 ‘ Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Naturaalseid kalakonserve tuleb valmistada vérskest,
jahutatud voi kiilmutatud kalast. Kalad asetatakse purki
(kaug-ida skumbria valatakse buljongiga iile), suletakse her-
meetiliselt ja steriliseeritakse temperatuuris {ile 100° C.

2. Naturaalseid kalakonserve valmistatakse NSV Liidu
Kalatoostuse  Ministeeriumi  tehnoloogilise instruktsiooni
jargi, mis on kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiu Ministee-
riumiga ja retseptuuri osas NSV Liidu Kaubandusministee-
riumiga.

3. Toormaterjal ja materjalid ei tohi olla alla esimest
sorti, peavad vastama kehtivate standardite nouetele, viimaste
puudumisel aga tehniliste tingimuste nouetele.

4. Naturaalseid kalakonserve valmistatakse jargmiste
nimetustega:

a) «Ketay,

b) «Gorbusa»,

c) «Nerkay,

d) «TSavotsay,

e) «Simay,

f) «Golets»,

g) «Kisutsy,

h) «Heeringas, atlandi»,

i) «Paltusy,

j) «Stavriid, suurs, ;

k) «Skumbria, kaug-ida, puljongis»,

1) «Beluuga»,

m) «Tuurakala,

n) «Sevrjuugay,

o) «Kaluuga»,

p) «Sipp».

5. Konservides ei tohi olla pdid, uimi, sisikondi, soomu-
seid ega verejddtmeid, tuuralaste konservides aga luukilbikesi
(luuosakesi) ega kohri.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupiev
Ministeerium 31. mairtsil 1955 1. okt. 1955




Konservid, naturaalsed. Tehnilised tingimused GOST 7452—55
|

Loheliste, kaug-ida skumbria, stavnida ja paltuse konser-
vides voib soomused sdilitada.

6. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste ndiitajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-
rast» nouetele.

7. Konservid peavad vastama fiiiisikalis-keemiliste ja
organoleptiliste niitajate poolest jargmistele nouetele:

Naitajate nimetused Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja Iohn Antud keedetud kalale omane mait-

se ja Iohn. Kibeda korvalmaitseta;

konservid, mille valmistamisel on ka-

sutatud viirtse, norga viirtside aroo-

miga

2. Keedusoola (kloornaat- Alates 1,2-st kuni 2,0-ni, paltusest
rium)  sisaldus %-des | valmistatud konservidel aga kuni 2,5
konservi netokaalust :

3. Kalaliha ja puljongi vér- Antud kalalihale omane virvus.

vus On lubatud vidhemirgataval hulgal
tumedaid tdppe ja plekke pealispin-
nal, punasel kalal nerka aga ka tiik-
kide sisemuses :

Puljong peab olema ldbipaistev.
Puljong voib olla ldbipaistmatu, kui
see on tingitud kala valkudest

4. Kalaliha konsistents ja Kalaliha peab olema mahlakas, mit-
tilkkide asetus te iile keedetud, kalatiikid terved, pur-
gist viljavotmisel ei tohi laguneda
On lubatud vdhemirgatavat selg-
rooliili osakeste viljapaistmist kala-
lihast, samuti Ilubatakse hoordunud
kalaliha esinemist konservipurgi poh-
jal ja kaane all, kalaliha kerget iile-
keetmist, purgist viljavotmisel Vvoi-
vad iiksikud kalatiikid ka laguneda

5. Kalatiikkide arv purgis Kalatiikkide arv purkides kaaluga
kuni 260 g ei voi olla iile kahe, arves-
tamata iihte kaalulisa tiikki, purkides
kuni 480 g aga mitte iile kolme, ar-
vestamata iihte kaalulisa tiikki

2




GOST 7452—55 Konservid, naturaalsed. Tehnilised tingimused

Niitajate nimetused Iseloomustus ja normid

Konservipurgis v6ib  sabaosast
olla ainult iiks titkk

Uksikutes purkides voib olla veel
itks lisa sabaosa tiikk voi iiks kaalu-
lisa tiikk

Heeringa, kaug-ida skumbria, stav-
riidi ja goletsi tiikkide arv ei ole nor-
meeritud

Suuremamahulistesse konservipur-
kidesse mahutamise puhu! ei normee-
rita kalatiikkide hulka

6. Paigutus Kalatiikid peavad olema tihedalt
purki asetatud, ristldikega purgi poh-
ja voi kaane poole
Loheliste ja skumbria masina abil
purkidesse asetamise puhul on lubatud
iiksikute tiikkide lapiti asetus
7. Konservi® «Skumbria to-
matis» kaalu protsentu-
aalne suhe, maksimaal-

selt:
e kala 8 .75
puljong 15 1525
8. Voorlisandid Ei ole lubatud

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid, katsetamismeetodid».

11i. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

9. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Konserve tuleb pakkida plekkpurkidesse mahuga kuni

520 ml.
Vastavalt tarbija tellimisele voib konserve viljastada ka
suurema mahuga purkides.

10




Konservid, naturaalsed. Tehnilised tingimused

GOST 7452—556

10. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

11. Konserve tuleb sdilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusmmlsleermml poolt kinnitatud instrukt-

siooni kohaselt.

11



NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7403—55
e KRABIKONSERVID Asendab OST-i
Noukogu juures asuv : shp bl %
Standardite, Maatude ja KRABI MAHLAS - NRED S
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Konservid tuleb valmistada krabidest Paralithodes
Camtsehtica ja Paralithodes platupus, mis on piiiitud Jaapani,
Ohhoota voi Beringi merest ja Vaiksest ookeanist.

2. Konservide valmistamiseks kasutatavad krabid peavad
olema virsked, tdiskaalulised, mitte kiilmunud olekus, terved
(haigusteta), mitte kesta ajanud, kova soomusega — mooduga
125 mm ja iile selle; emaseid krabisid, samuti krabi vigastatud
jasemete osasid ei lubata konservide valmistamiseks kasutada.

3. Konserve valmistatakse NSV Liidu Kalatoéostuse Minis-
teeriumi tehnoloogilise instruktsiooni jargi, mis on kooskolas-
tatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga.

4. Konservide valmistamiseks lisatav sool ei tohi olla alla
esimest sorti ja peab vastama kvaliteedilt GOST-i 153—41
«Keedetud so66gisool» nouetele.

5. Krabiliha pakkimiseks kasutatav pergament peab vas-
tama sellele kehtestatud tehniliste tingimuste nouetele.

6. Konservide valmistamiseks voib kasutada krabiliha
ainult jargmistest krabi osadest:

a) olaliigesest saadav liha, «roosike»;

b) suure jdseme teisest liigendist — «jameliha»;

c) jaseme kolmandast liigendist — «liililiha;

d) jdseme neljandast liigendist — «peenlihax;

e) parempoolsest sorast — «parempoolne sorg»;

_f) vasakpoolsest sorast — «vasak sorg»,
samuti 10ikmeid soraliigendite liha ja peenemaid lihatiikikesi
— «nuudleids».

Konservides ei tohi esineda liha, mis on saadud jidseme
viimase liikme jédtkust, krabi soomuse osakesi, vetikaid voi
muid voorkehi.

7. Vastavalt konservide kvaliteedile jaotatakse need kahte
sorti: korgem ja esimene.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupiev
Ministeerium 28. 11 1955 1. VII 1955
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Krabikonservid krabi mahlas. Tehnilised tingimused

GOST 7403—55 |

8. Korgema sordi konservid peavad koosnema ainult ter-

vest lihatiikist: roosikesest, jadmelihast, liililihast, peenlihast,
parempoolse sora lihast ja valitud valgest nuudellihast.

Esimese sordi konservidesse asetatakse suuremate krabi-

osade purunenud liha, liililiha, roosike, tagakehaliilidest pari-
nev peenliha, soraliigendite liha, vasaku sora liha ja 16ikmed,
mis on jarele jaanud korgema sordi konservide pakkimisel,

samuti nuudelliha.
9. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste nditajate

poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-
rast» nouetele.

10. Organoleptiliste niitajate poolest peavad konservid
vastama jargmistele nouetele:

3.

4.

Maitse ja 16hn

Puljong

A Paigutus

punaka kattega, jame-
lihatiikid otstest 16i-

gatud, riknemise ja
viarvuse tumenemise
tunnusteta

Niitajate Sortide iselcomustus
nimetused Korgem ] Esimene
1. Krabi liha va- Normaalne liha var- Sama, mis korge-
limus ja seisu- | vus, mis on omane | mal sordil
kord keedetud krabilihale, On lubatud hiifibi-
tiheda konsistentsiga, | nud vere jadnuseid

Omane keedetud krabilihale, ilma korvalmait-

se ja lohnata

Mahl (puljong), mis eritub konservide steri-
liseerimisel, peab olema puhas

Purgi pealmine ja
alumine pool peavad
olema kaetud tervete
6—8 sm pikkuste jame-
lihatiikkidega ja vihe-
malt 4 sm pikkuse
kaalulisa tiikiga sora-
voi liigendilihast. Rin-
gikujulisele pealmisele

ja alumisele kiiljele
paigutatakse  terved
tiikid, peen liililiha,

Purgi pealmine ja
alumine pool peab ole-
ma kaetud tervete voi
purunenud jimeliha-
voi peenlihatiikikeste-
ga, soraliigendite voi
liigendite lihast. Ja-
melihatiikkide  otsad
voivad olla loikama-
ta. Purgi sisemusse
paigutatakse suure-
mate krabiosade pu-

48



Krabikonservid krabi mahlas. Tehnilised tingimused GOST 7403—55

Niitajate
nimetused

Sortide iseloomustus

Korgem

Esimene

lililiha vahemalt 4 sm
pikkune kaalulisa tiikk

Keskosa tdidetakse
roosliha ja valge nuu-
dellihaga

Suurtest  krabidest
konservide valmista-
misel Sahhalini, Lou-
na-Kuriilide, Vaikse
ookeani ranniku ja
KamtsSatka rajoonides
on lubatud konservide
pealmisele ja alumise-
le pinnale 6—8 sm
pikkusi  jédmelihatiik-
ke, mis on diagonaal-
selt pooleks loigatud,
samuti  peenliha ja
nimelt:

a) konservi pealis-
pinna katmise juures
asetatakse purgi kes-
kele itks 6—8 sm pik-
kune paralleelselt 16i-
gatud otstega jame-
lihatiikk, kiilgedele ja
purgi seinte vastu
aga diagonaalselt poo-
litatud jamelihatiikid;

b) peenliha otsad
Ioigatakse sirge 16i-
kega;

c) soraliha kasuta-
takse ainult purgi
pohja katmiseks

runenud liha, peen-
liha, peen- ja jéme-
liha 16ikmed, purune-
nud ja terve liililiha,
vasaku sora liha, so-
raliigendite liha ja
nuudelliha

Miarkus.

Louna-Kuriilide rajoonides valmistatud konservide

juures on lubatud iiksikute lihatiikkide sinakaks tombumine. Vihe-
margatavalt siniseks tombunud lihaga konserve viljastatakse ainult
esimese sordina, olgugi et koik teised niitajad vastavad korgema

sordi nouetele.
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Krabikonservid krabi mahlas. Tehnilised tingimused GOST 7403—55

11. Krabilihatiikkide koguseline suhe purkides:

Tiikkide arv voi kaal
Konservi 7, - | Ea® :
Soit [ [ Eamkove BTl 3 | o 14l 1% L BB SOt
mattnlaga EEE = = ”-g, = §3E gzg ja mahtlatl?l
neto ol d.]| = sl il A 3 E o
. SEo|ag| 3 [22 |84 |SE«| 295 psg:rsitn?isetrg
Korgem 240 2—6 [2—4{1—5|0—4[0—1| 1—3 [27—32| 198—207
& 227 2—6 |2—4|1—5[0—4|0—1| 1—3 [15—20] 184—195
Esimene 240 Purunenud lihatiikid, nuudelliha ja 15ikmed | 198—207
8 227 Sama 184—195 l
L

Miérkus. Sisemiste kihtide purki paigutamisel loetakse roos-
ja soraliha vordseks.

12. Keedetud krabiliha peab olema sorteeritud, pestud ja
korgemasse sorti mdératud, jamelihatiikid peavad olema 10i-
gatud. _

Korgema sordi konservide valmistamiseks maédratud liha
tuleb paigutada purki ranges vastavuses juuresolevatele joo-
nistele.

Esimese sordi konservide kohta on paigutamisjoonised
toodud nditlikena.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

13. Toostusest véljastatavad konservid peab vastu votma
tehnilise kontrolli osakond voi tootja ettevotte laboratoorium.

Konservitoostus peab garanteerima viljastatavate konser-
vide vastavust kdesoleva standardi nouetele.

14. Partii all tuleb moista {ihes toostuses valmistatud
iihesuguses pakendis iithenimelisi konserve, mis on mdaratud
iihekordseks viljasaatmiseks, vastuvotmiseks voi esitatakse
jarelevaatuseks.

15. Tarbijal on Gigus teostada konservide kvaliteedi kohta
kontrolljdrelevaatusi, et kindlaks méédrata konservide vastavust
kidesolevale standardile, kusjuures proovide votmine ja katse-
tamismeetodid peavad vastama OST-ile NKPP 559 «Konservi-
tud toiduproduktid, katsetamismeetodid».

16. Katsetamisel selgunud ebarahuldava tulemuse puhul
teostatakse korduskatse kahekordse hulga proovidega.

Kui korduskatse tulemused osutuvad samuti ebarahulda-
vaks kas voi iiheainsa néitaja poolest, prakeeritakse kogu kon-
servide partii.

3 Kalakonservid
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GOST 7403—55 Krabikonservid krabi mahlas. Tehnilised tingimused

1II. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

17. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservide metall- ja klaastaa-
ras. Pakkimine, pakend ja markeering».

18. Konservid tuleb pakkida plekkpurkidesse mahuga kuni
240 g. Kooskolastatult NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga
kaetakse purgid seest ja viljast piisiva lakiga (purgi seesmised
pinnad kaetakse toiduainete pakkimiseks ettendhtud lakiga).

19. Vastavalt GOST-ile 1506—52 ei stantsita purkidele
markeeringu maérke, vaid esimesse sorti kuuluvate konservide
eraldamiseks stantsitakse purgi kaanele punktikestekujulised
margid.

20. Iga hangitava konservide partiiga kaasneb dokument,
mis toendab nende vastavust kdesoleva standardi nouetele.

Dokumendis tuleb maérkida:

1. ministeeriumi nimetus, mille siisteemi kuulub hankija
ettevote;
hankija ettevotte nimetus ja aadress;
konservide nimetus ja taara liik;
partii jarjekorra number;
konservide viljastamise kuupdev;
sort;
purgi netokaal ja purkide hulk;

. katsetamiste teel valjaselgitatud konservide kvaliteedi
néditajad;

9. «GOST 7403—55s.

21. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud istruktsiooni kohaselt.

22. Konserve tuleb sailitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatéostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni jargi, ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes —
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.

8 SL-GR0 i o0 B9
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Krabikonservid krabi mabhlas.
Tehnilised tingimused GOST 740355

LISA
Joonised korgema sordi krabikonservide ladumise kohta
245 gr-se mahuga purkidesse

Variantinr. 1

Purgi dlemine pool Purgi alumine pool

u
alla 4 sm vii _/ame
i [INA 6‘5/77

Veafrant vur 2

Purgi dlemine poci Purgi alumine pooi

3*
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Krabikonservid krabi mahlas.
GOST 7403—55 Tehnilised tingimused

Vaarrantontd

Purgi dlemine pool Purgi olumine pool

R &b
R S SR AP R

Jémeliha 6+8 sm

Variant nr. 4

Purg: dtemine pool . Purg: alumine pool

e S Ek
fKaalu lisakikk 5
e b g Rt e e

SHZEF AN ELASS

a0 gl

meliha 6+8 sm

GO oo e

Kaalu lisatikk

Jdmeliha vii

N W‘ kaalu lisatiakk
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Krabikonservid krabi mahlas. GOST 7403—55

Tehnilised tingimused

Joonised esimese sordi krabikonservide ladumise kohta

Variant nr. 1 Variant nr. 2

Purgi ulemine ja alumine pool Purgi dlemine ja alumine pool

Nuudelliha Nuudelliha

ERGERBONT e ST ;-“‘ )‘
Purunenud % _Purunenua’ P é’f’{/‘fil?. i3

Jame- vo; peen///za

=Purunenva
Jame///m

Variant nr. 3

Purgi Glemine ja alumine pool

Nuudelliha

SPurunenud jomeling

Rl 20 e KTy ] 7y
Lurunenud peenlihg,.
SAMLN Sy, e P g

Nuudellihg
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Krabikonservid krabi mahlas.
GOST 7403—55 Tehnilised tingimused

Joonised korgema sordi krabikonservide ladumise kohta suurtest krabidest,
mida piiiitakse Louna-Sahhalini rajoonis, Vaikse ookeani rannikul,
Louna-Kuriilidel ja Kamtsatkal

e Neas rawtone. 4

Purg: alemine pool Purgi olumine pool »

Viariant nor.2

Purgi dlemine pool

20




Krabikonservid krabi mahlas.
Tehnilised tingimused

GOST 7403—55

MartTiant arxwd

Purgi alemine pool

Purgr alumine pool

Variant nr. 4

Purgi ilemine pool

alumine pool
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Krabikonservid krabi mahlas.

GOST 740555 ~Tehnilised tingimused

\

Variant nr. 5

Purgi dlemine pool : Purgi alumine pool .

Yariaht nr:6

Purgi ilemine pool Purgi alumine pool.

Lihatiikkide numbrid ja nimetused: ;
1 — Jameliha, pikkusega 6—8 sm

2 — Liililiha
8 — Peenliha
4 — Soraliha

5 — Jameliha, pikkusega 6 sm, diagonaalloikega
6 — Kaalulisa tiikk jamelihast alla 6 sm.
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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7457-—55
NSV Liidu Ministrite
Asendab GOST-e
Noukogu juures asuv KALA:;O?ISERVID s§§'7§_5, ja
Standardite, Mddtude ja PASTEET 6354—52
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Kalapasteedid tuleb valmistada véarskest, jahutatud voi
killmutatud kaladest, samuti tervetest kaladest, kalatiikkidest
ja tiikikestest, mis jddvad iile konservide valmistamise juures.
Kalaliha peenendatakse hoolikalt, segatakse tomatikastme ja
viirtsidega, paigutatakse purkidesse, mis suletakse hermeeti-
liselt ja steriliseeritakse temperatuuris iile 100° C.

2. Pasteete valmistatakse NSV Liidu Kalatoostuse Minis-
teeriumi tehnoloogilise instruktsiooni jargi, mis on kooskolas-
tatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga ja retseptuuri
osas NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga.

3. Toormaterjal, virske voi kiilmutatud kala, poolfabri-
kaat ja abimaterjalid ei tohi olla alla esimest sorti ja peavad
vastama kehtivate standardite nouetele.

4. Kalapasteetide valmistamiseks kasutatakse jargmisi
kalaliike:

kilu, tiilka, hamsa, peipsi tint, rdim, tuuralised, IGhe-
lised, soomkalad ja lestalised.

5. Konservides ei tohi olla soomuseid, sisikondi, paéid,
verejddtmeid, uimi, tuuraliste kalaliikide konservides ka luu-
kilbikesi (luu osakesi) ega kohri. :

Peenkala — kilud, tiilka, hamsa, peipsi tint, rdim, samuti
kiisk alla 10 sm — toodeldakse pasteediks puhastamata; soo-
muste esinemist ei lubata.

6. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste niitajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise
korrast» nouetele.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupdev
Ministeerium 31. II1 1955 1. X 1955
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GOST 7457—55 Kalakonservid. Pasteet. Tehnilised tingimused

7. Konservid peavad keemiliste néitajate poolest vastama
jargmistele nouetele:

Naitajate nimetused Normid

a) Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus %-des
konservi netokaalu suhtes . . . . . . . 1,6—2,5
b) Inglistina soolade sisaldus (iimberarvesta-
tult tinale) mg-des 1 kg konservi kohta,
mitte rohkem kui . . . . 200
¢) Vasesoolade sisaldus (umberarvestatult va-
sele) mg-des 1 kg konservi kohta, mitte

rohkem kui . . 8
d) Happesus umberarvestatult ounhappele
%-des . . . R e S . 0,3—0,6
e) Seatina soolade snsaldus S SGEY Ei ole lubatud

8. Konservid peavad vastama organoleptiliste néitajate
poolest jargmistele nouetele:

Niitajate nimetused Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn Meeldiv, omane antud kalast val-
mistatud pasteedile, norga viirtsiloh-
naga, korvalmaitse ja Iohnata

2. Vilimus ja pasteedi kon- Uhtlane, peenendatud, mahlane,
sistents voidmiskolblik mass, ei tohi sisalda-

. da kiude ega peenekshoorumata luid

3. Pasteedi varvus Uhetaoline heleoranzist kuni pruu-

nini, omane tomatikastmega segatud
antud praetud kala virvusele

4. Voorlisandid Ei ole lubatud

Markus. Viikeste viirtsiosakeste esinemine on lubatud.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

9. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse méaédramist konservides teos-
tatakse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina maééra-
mise meetodid».
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Kalakonservid. Pasteet. Tehnilised tingimused GOST 7457—55

HI. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

10. Konservide pakkimidt ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras, pakkimine ja markeering».

Pasteet kilust, tiilkast, hamsast, peipsi tindist ja kiisast
tuleb pakkida plekk- ja klaaspurkidesse, netokaaluga mitte
tile 350 g, tilejddnud kalaliikidest valmistatud pasteete aga
purkidesse kuni 520 g.

11. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

12. Konserve tuleb siilitada toostuslike ettevotete ladu-
des NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni kohaselt, kaubandusvorgu baasides ja ladudes
— NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt.

4*
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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7456 —55
NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID sgggndgg gg(z7ST-5e4
Standardite, Mootude ja | TURSALISTE KALADE MAKS | PHE P (kPP 432
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused
Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Konservid tuleb valmistada tursaliste kalade maksast
NSV Liidu Kalatéostuse Ministeeriumi tehnoloogilise instrukt-
siooni jargi, kooskolastatult NSV Liidu Tervishoiuministee-
riumiga-ja NSV Liidu Kaubandusministeeriumi retseptuuri
kohaselt.

Maks tuleb asetada purkidesse, sulgeda hermeetiliselt ja
steriliseerida temperatuuris {ile 100° C.

2. Toormaterjalina voi poolfabrikaadina kasutatav- tursa-
liste kalade maks, samuti abimaterjalid ei tohi olla alla esi-
mest sorti ja peavad vastama kehtivate standardite nouetele,
viimaste puudumisel aga tehniliste tingimuste nouetele.

3. Tursaliste kalade maksa konserve viljastatakse jarg-
miste nimetuste all:

a) «Naturaalne tursamaks»;

b) «Tursamaks tomatikastmes»;
c) «Tursamaks tangudega (kaera- ja tatratangudega)»;
d) «Tursamaksa pasteet».

Mirkus. Lutsumaksa konserve valmistatakse ainult tomati-
kastmes.

4. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste néitajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise
korrast» nouetele.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupidev
Ministeerium 31. 111 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Tursaliste kalade maks.
Tehnilised tingimused GOST. 7456--65

5. Konservid peavad keemiliste néitajate poolest vastama
jargmistele nouetele:

Naiitajate nimetused Normid

a) Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus %-des
konservi netokaalust:
kruupe sisaldavate konservide ja pasteedi
kohta i it 1,6—2,5
konservide «Maks. tomatlkastmes» kohta i 1,2—2,0

b) Inglistina soolade sisaldus (iimberarvesta-

tult tinale mg-des 1 kg konservi kohta mitte

rohkem kui . . . AR O R 200 3
¢) Seatina soolade 51sa]dus i et e SRR ole T ubatind

d) Vasesoolade sisaldus (iimberarvestatult va-
sele) mg-des 1 kg konservi kohta (konservi-
dele tomatikastmes), mitte rohkem kui . . 15

6. Fiiisikaliste nditajate poolest peavad konservid vas-
tama jargmistele nouetele:

Niitajate nimetused Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn +Meeldiv, omane antud t66tlusega
tursaliste maksale, norga viirtside
aroomiga. On lubatud nork joodi kor-
valmaitse

2. Konsistents Maks peab olema mahlakas, orn,
kruubid héasti 14bi keedetud. On. luba-
tud iiksikuid iilekeedetud  maksa-
tiikkke. On lubatud maksa konsistentsi

tihenemine
3. Vilimus ja pasteedi kon- Uhtlane, peenendatud. Voidmiskalb-
sistents lik mass. Pasteedi pealispinnale

voib viahesel hulgal viljaeraldunud
rasva koguneda

4. Tomatikastmes eraldunud Eraldunud rasva virvus peab ole-
steriliseeritud rasva var- | ma G&lgkollasest kuni kollaseni. To-
vus matikastmes maksal — oranz, toma-

tikaste peab olema oranz-punane

5. Virvus: Kreemikast kuni hallika varjundini,

a) maksal tursamaksa virvus — mitme varjun-
diline hall. Uhes purgis voib olla
maksa eri virvitoonides
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GOST 7456—55 Kalakonservid: _Tursa_liste kalade maks.
Tehnilised tingimused

Niitajate nimetused Iseloomustus ja normid

b) pasteedil Hallikas, kreemika varjundiga
c) kruupidel Omane antud kruubiliigile

6. Tervikkalamarja (pum- Suuremooduliste maksade juures —
bismarja) hulk konservis: | neli, arvestamata kahte kaalulisa tiikki
«Tursaliste kalaliikide Viiksemamooduliste maksade juu-
maks, naturaalne» res tervikkalamarja (pumbismarja)

- kogust ei normeerita
«Maks tomatikastmes» Tervikkalamarja (pumbismarja) ko-
gust purgis ei normeerita

7. Kaalu suhe %-des
maks
tomatikaste

8. Kaalu suhe o-des
karastamata maks (ne-

u 30 45

OGaHIIHpOBaHHOM), puder

L
3525

koos rasvaga 70 55
Karastatud maks (6aaH-

wpoBanHoit), puder koos ‘&_@
maksaga 60 . 40

II. VASTUVOTU EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

7. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse médramist konservides teos-
tatakse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina madramise
meetodid».

I1I. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

8.  Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506-52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Pakkimine ja markeering».

Plekkpurkidesse pakitud konservide maht ei tohi iiletada
480 ml.

Tarbijate tellimisel voib viljastada konserve ka suurema
mahuga purkides.

9. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.
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Kalakonservid. Tursaliste kalade maks.
Tehnilised tingimused

GOST 7456—55

10. Konserve tuleb sdilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt, kaubandusvorgu baasides ja ladudes NSV
Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instruktsiooni

kohaselt.
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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7455—55

NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID

Standardite, Madtude ja KALA ZELEES
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. «Kalakonservid Zelees» tuleb valmistada jahutatud voi
kiilmutatud kaladest, samuti ka viarskest kalast NSV Liidu
Kalatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni koha-
selt, mis on kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriu-
miga ja retsepti osas NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga.

Kala tuleb asetada purki, iile valada kuuma Zelatiini voi
agar-agar’i lahusega, hermeetiliselt sulgeda ja steriliseerida
temperatuuris {ile 100° C.

2. Virske kala, jahutatud vo' kiilmutatud kala ja abima-
terjalid peavad kuuluma vihemalt esimesse sorti ja vastama
kehtivate standardite nouetele, viimaste puudumisel tehniliste
tingimuste nouetele.

3. Konservides ei tohi esineda soomuseid, sisikondi, pdid
ja verejddtmeid.

4. Konservide valmistamiseks kasutatakse jargmisi kala-
liike: angerjat, nelmat, muksuni, tSiri, sorokki, pozjani, siiga,
harjust, omuli, magevee ahvenat ja rdime.

5. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste néiitajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatudy
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise
korrast» nouetele.

6. Konservid peavad vastama keemiliste nditajate poolest
jargmistele nouetele:

Niitajate nimetused . Normid

a) Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus %-des
konservi . metokaalust: . o0 AT e N 1,2—25

b) Inglistina soolade sisaldus (iimberarvesta-
tult tinale) mg-des 1 kg konservi kohta,
miite: pohtikem: Kulv. - 10 ok rald o T 200

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupdev
Ministeerium 31. 11T 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Kala zelees. Tehnilised tingimused GOST 7455—55

Niitajate nimetused Normid

¢) Seatina soolade sisaldus.. . . . . . . .| Ei ole lubatud

d) Konservide happesus, kui konservi retsep-
tuuris esineb didikas, ei voi olla (iimber-
arvestatult Gunhappele) %-des netokaalust
suurem kui Gy e i

0,6

7. Organoleptiliste ja fiiiisikaliste niitajate poolest pea-
vad konservid vastama jargmistele nouetele:

Niitajate nimetﬁsed Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn Meeldiv, omane antud keedetud kalaliigile,
iilevalatud aromaatseid viirtse sisaldava tarre-
tuva lahusega

2. Kalaliha kon- Orn, mahlane, on lubatud kalatiikkide kerget

sistents iilekeetmist ja kovu selgrooliilisid
3. Liha virvus Omane antud keedetud kalalihale, selgroo
iimbrus ilma punaka virvuseta. Kalatiikkides
ja Zelees on lubatud tumedamaid tdppe ja
plekke ;
4. Zelee konsis- Hele, iihtlane, siilditaoline, kalatiikke tiiesti

tents ja virvus | kattev. On lubatav, tingituna eraldunud kala-
osakestest, vihemirgatav sogasus

5. Paigutus Suurte kalade tiikid paigutatakse, 1ikepoo!
all, tihedalt purgi pohjale, kuid viikeste kalade
tiikid voi kehad — lapiti ridamisi, kusjuures
iihe kala peapoolne osa asetatakse teise kala
sabapoolse osa vastu

Kalatiikkide ja -kehade hulka ei normeerita

6. Kaalu suhe

L+ AP
e 60 50
zelee 40 20

7. Korvalised li- Ei ole lubatud
sandid
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II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodids. :

Raskete metallide sisalduse madramist konservides teosta-
takse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid ning
maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina mé&dramise
meetodid».

III. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA
i SAILITAMINE

9. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaas-
taaras. Pakkimine, pakend ja markeering». Etikettidel peab
olema kirjutatud:

«Soovitav sdilitada kiilmas».

Konservid tuleb pakkida plekkpurkidesse mahuga kuni
350 ml.

Tarbijate tellimisel voib konserve viljastada ka suurema
mahuga purkides.

10. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate.veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

11. Konserve tuleb séilitada to6stuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.
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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7144—55
NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID Asendab GOST-i
Standardite, Mootude ja SUITSUTATUD KALA OLIS 7144—54
Mbooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Konservid «Suitsutatud kala o0lis» peavad olema val-
mistatud jahutatud voi kiilmutatud kalast, samuti vérskest
kalast NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilise
instruktsiooni kohaselt, kooskolastatult NSV Liidu Tervishoiu-
ministeeriumiga retsepti osas NSV Liidu Kaubandusminis-
teeriumiga.

Kala peab olema suitsutatud, purkidesse asetatud, taime-
oliga tile valatud, hermeetiliselt suletud ja steriliseeritud tem-
peratuuris iile 100° C.

2. Virske, jahutatud voi kiilmutatud kala ja keedusool,
mida kasutatakse konservide valmistamiseks, peavad kuuluma
vahemalt esimesse sorti.

Taimeoli — seesami-, arahiisi- ja sinepioli — ei tohi olla
alla esimest sorti, pédevalilleoli ja puuvilla seemnedli peab
olema rafineeritud. On lubatud kasutada korgemat sorti paeva-
lilleoli rafineerimatult.

Toormaterjal ja abimaterjalid peavad vastama kehtivate
standardi nouetele, viimaste puudumisel aga tehniliste tingi-
muste nouetele. ;

3. Konservides ei tohi olla soomuseid, pdid, sisikondi,
verejaatmeid ega luukilbikesi (luumoodustisi).

Viikestel heeringatel, pikkusega alla 15 sm, rdimel, moi-
val, meritindil, tuulehaugil ja rddbisel vo'b soomused, sisikon-
nad ja uimed alles jétta, tursalistel, sdgal ja angerjal —
ainult soomused, lestal aga mari (voi niisk) ja soomused.

4. Konservide valmistamiseks kasutatakse jargmisi kala-
liike: tuurakala, sevrjuugat, beluugat, sdga, heeringat, turska,
piksat, siisikat, lutsu, lesta, rddbist, meritinti, muksuni, tSiri,
siiga, pozjani, peljadi, omuli, kiiska, rdime, angerjat, tuule-
haugi, moivat, magevee ahvenat, sterletti, viidikat.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatddstuse ja Moodduriistade Komitee kuupidev
Ministeerium 31. 111 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Suitsutatud kala olis. Tehnilised
tingimused

korrast» nouetele.

5. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste néditajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsioonile «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise

6. Konservid peavad keemiliste nditajate poolest vastama
jargmistele nouetele.

Naitajate nimetused | Normid

a) Keedusoola = (kloornaatriumi)  sisal-
dus %-des konservide netokaalust . . 1,3—2,5

b) Inglistina soolade sisaldus (iimberar-
vestatult tinale) mg-des 1 kg kon-
servi kohta, mitte rohkem kui . . . | 200

c¢) Seatina soolade sisaldus . . .- . . | Ei ole lubatud

1
|

7. Konservid peavad vastama organoleptiliste ja fiilisika-
liste néitajate poolest jargmistele nouetele: -

Niitajate
nimetused

Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn
2. Oli labipaistvus

3. Liha konsistents

gutamine

4. Kalade purki pai-

Meeldiv, omane suitsutatud kalale olis

Pérast seismist peab 0li olema libipaistev,
viahemirgatava sadestuse ja viikeste kalaosa-
kestega !

Liha peab olema orn ja tiheda koostisega,
kuid sealjuures mitte kuiv, meritindil, pozjanil
ja tursalastel voib liha olla kuivavoitu. Kala-
tikkid ja terved kalad ei tohi purgist valjavot-
misel laguneda. On lubatud vintskevoitu ja ker-
gelt iilekeedetud liha, samuti ka tiikkide ja
tervete kalade osaline lagunemine purgist
viljavotmisel

Suurte kalade tiikid peavad olema laotud
poikloikega purgi pohja suunas, viikesed tiikid
ja terved kalad aga lapiti. Viikesed lestad lao-
takse lapiti

Viikesed kalad laotakse paralleelsetesse rida-
desse, silindrilistesse purkidesse ristuvate rida-
dena
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Tehnilised tingimused GOsT T

Niitajate nimetused Iseloomustus ja normid

Iga kala laotakse ritta nii, et-peapool jdiks
korvalasuva kala sabapoole vastu. Pohja pool
olevad kalad peavad olema laotud kohuga
viljapoole. Kalade pikkus peab olema iihe-
sugune, pikkuse vahe ei voi iiletada 3 sm.
Viikeste kalade sabauimi voib alles jéatta kuni
5 sm ulatuses

Viikest korvalekaldumist oigest ladumisvii-
sist ei ole lubatud

M : Tiikkide hulk purgis tuuraliste ja teiste suurte
5. ;;’Skklde hulk pur kalade puhul, kaasa arvamata i{ihte kaalulisa
tiikki, peab olema 260 ml mahuga purkides

kuni 2 tiikki, 350 ml mahuga purkides kuni
kolm tiikki, kuid 480 ml mahuga purkides kuni
4 tiikki

Kalatiikkide mootmed purki  paigutamisel
peavad vastama selle korgusele

Viikeste kalade ja nende tiikkide arvu purgis
ei normeerita

6. Kaalu suhe %-des 70 - 85

30 15
7. Korvalised lisan- Ei ole lubatud
did

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile ja NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse maddramist konservides teos-
tatakse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina mééra-
mise meetodid».

III. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE

9. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Konserve tuleb pakkida plekkpurkidesse mahuga mitte {ile
350 ml, kuid Kaug-Itta saadetavad konservid 480 ml mahulis-
tesse purkidesse.
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Kalakonservid. Suitsutatud kala olis.
GOST 7144—55 Tehnilised tingimused
v

Tursalisi kalu (vélja arvatud luts) pakitakse aga plekk-
purkidesse mahuga kuni 480 ml, mille sisemine pind on kae-
tud NSV Liidu Toiduainetetoostuse Ministeeriumi poolt luba-
tud piisiva lakiga.

10. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste védamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

11. Konserve tuleb sdilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes —
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt. '
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NSVL RIIKLIK GOST
NSV Liidu Ministrite
ALAKONSERVID Z
Noukogu juures asuv . R e Asendab GOST-i
Standardite, Mootude ja PRAETUD KALA OLIS 6065—54
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

l. Konservid «Praetud kala olis» peavad olema valmista-
tud vérskest, jahutatud voi kiilmutatud kalast vastavalt
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilisele inst-
ruktsioonile, kooskolastatult NSV Liidu Tervishoiuministeeriu-
miga ja retsepti osas NSV Liidu Kaubandusministeeriu-
miga.

Kala peab olema praetud, asetatud purkidesse, iile valatud
oliga, hermeetiliselt suletud ja steriliseeritud temperatuuris iile
100° C.

2. Konservide valmistamiseks kasutatav toormaterjal ja
abimaterjalid ei tohi olla alla esimest sorti ja peavad vastama
kehtivate standardite nouetele, viimaste puudumisel — tehni-
liste tingimuste nouetele.

3. Konservides ei tohi olla soomuseid, uimi, sisikondi,
verejddtmeid ja péid.

Viikestel kaladel — meritindil, rdimel, rdabisel, vaikestel
heeringatel, stavriidil, smariidil, sdrjel, musta mere skumbrial,
siberi teibil ja pohja tursal — voib uimed alles jétta.

Tursalistel kaladel ja mudilastel voib soomuse kiilge jatta,
lestal voib marja ja niisa sisse jatta.

4. Konserve tuleb valmistada jargmistest kalaliikidest:

Sugukondade nimetused Kalaliikide nimetused

a) mudilased mudilane

b) karplased verhoglad, siberi teib (megdém),
tougjas, roosirg, tolstolobik,
sdinas, sevani hromulja, sirg

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise

Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupidev
Ministeerium 31. 11 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Praetud kala olis. Tehnilised tingimused

Sugukondade nimetused

Kalaliikide nimetused

c) lestalased
d) kefaallased
e) tintlased
f) ahvenlased
g) heeringlased
) lohelised
i) skarpenoovid
j) skumbrijalased
k) smariidid
1) sdgalased
m) stavriidlased
) tursalased
) hauglased

lest

kefaal

meritint

ahven, kiisk

viikesed heeringad, rdim
radbis, siig, sorok, pozjan
meriahven

pelamiid, skumbria
smariid

sidga

stavriid

navaaga, tursk, piksa, luts
haug

5. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste nditajate

poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-
rast» nouetele.

6. Konservid peavad keemiliste nditajate poolest vastama
jargmistele nouetele:

Niitajate nimetused Normid
a) Keedusoola (kloornaatriumi) sisaldus %-des
konservide netokaalust i e 1,5—2,56
b) Inglistina soolade sisaldus (iimberarvesta-
tult tinale) mg-des 1 kg konservi kohta,
mitte rohkem kui T AR R 200
¢) Seatina soolade sisaldus . Ei ole lubatud

7. Konservid peavad vastama organoleptiliste ja fiiiisika-

liste néitajate poolest j

drgmistele nouetele:

Niitajate l
nimetused

Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja 16hn

Meeldiv, omane antud Oolis
liigile

praetud kala-
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GOST 6065—55

Niitajate nimetused

Iseloomustus ja normid

2. Liha konsistents

3. Oli labipaistvus

4. Tiikkide hulk

5. Kalade purki pai-
gutamine

6. Kaalu suhe %-des
kala
oli
7. Korvalised lisan-
did

Mahlakas, tihe, kuid mitte kuiv ega vintske. ;

Kalatiikid ja.terved kalad ei tohi purgist vilja-
votmisel laguneda

On lubatud vihest kuivust ja vintskust voi
kerget liha iilekeetmist. Uksikute tiikkide pur-
gist viljavotmisel on lubatud nende lagune-
mine :
Pirast seismist peab Gli olema * ldbipaistev,
valgutiikikestest koosneva sadestusega ja vihe-
sel méiral eristunud niiskusega

Suurte kalade tiikkide hulk purgis, kaasa
arvamata {iihte kaalulisa tiikki, ei voi iiletada
kolme

Viikeste kalade ja nende tiikkide arvu ei nor-
meerita

hSabapoolseid tilkkke ei voGi i olla purgis iile
ithe

Kalatiikid laotakse poikloikega purgi pohja
poole. Kalatiikkide korgus peab vastama purgi
sisemisele korgusele

Terved viikesed kalad peavad olema aseta-
tud lapiti, ridadena, iga kala korvaloleva suh-
tes vastassuunas. Tervete kalade pikkuse vahe
ithes purgis ei tohi iiletada 3 sm. Viikesed
kalad, mida oma mootmete tottu ei asetata
purki tervetena, voivad olla laotud tiikkidena
lapiti voi poikloikega purgi pohja poole. Sellest
ladumisviisist on lubatud vihene korvalekaldu-
mine

75_ %
25" 10
Ei ole lubatud

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud

toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse médédramist konservides teosta-
takse vastavalt GOST-ile 56370—50 «Toiduained ja joogid ning
maitseained. Seatina, vase, tsingi

meetodid».

ja inglistina madaramise
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Kalakonservid. Praetud kala olis.
SRS M- Tehnilised tingimused

III. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE

9. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—53 «Konservid metall- ja klaas-
taaras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Konservid tuleb pakkida plekkpurkidesse netokaaluga
kuni 350 g, Kaug-Itta saadetavad konservid aga purkidesse
netokaaluga kuni 480 g.

Tursalisi kalu (vélja arvatud luts) pakitakse purkidesse,
mille sisemine pind on kaetud toiduainete pakkimiseks kasuta-
tava piisiva lakiga.

Tarbijate tellimisel voib konserve viljastada {ile 530 ml
mahuga plekk- voi klaaspurkides.

10. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt Kkiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni koha-
selt.

11. Konserve tuleb sédilitada toostuslike ettevotete ladu-
des NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladu-
des NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni kohaselt.
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NSVL RIIKLIK GOST
VT g U
NSV Liidu Ministrite :
Noukogu juures asuv SARDIINID OLIS et gag gl et 4
i (PEALE SARDIINI-IVASST) [6209—52, 597751
Standardite, Mootude ja JA KALA OLIS a OST-i NKPP 393
Aaade Hnmites Tehnilised tingimused Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Kalakonservid «Sardiinid olis» ja «Kuivatatud voi
termiliselt toodeldud kala olis» — tuleb valmistada NSV
Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni
kohaselt virskest, jahutatud voi kiilmutatud kalast. Kala peab
olema kuivatatud voi termiliseit toodeldud, asetatud purki-
desse, oliga iile valatud, hermeetiliselt suletud ja steriliseeri-
tud temperatuuris iile 100° C.

2. Tehnoloogiline instruktsioon, mille kohaselt konserve
valmistatakse, peab olema kooskolastatud NSV Liidu Tervis-
hoiuministeeriumiga, retseptuuri osas NSV Liidu Kaubandus-
ministeeriumiga.

3. Sardiinidel ja kuivatatud voi termiliselt t66deldud kala-
del korvaldatakse pead otseldikega, sabauimed jdetakse alles
2—5 mm ulatuses, soomused korvaldatakse, sisikonnad voib
alles jatta.

Suurtel kuivatatud voi termiliselt toodeldud kaladel (voi
nende tiikkidel) ei ole lubatud alles jatta pdid, soomuseid, sisi-
kondi, uimi ega verejadtmeid.

4. Virske, jahutatud voi kiilmutatud kala ja abimaterja-
lid ei tohi olla alla esimest sorti. Konservide iilevalamiseks
kasutatakse oliivi-, arahiisi- vo0i rafineeritud pdéevalilledli
(voi nende segu), mille kvaliteet vastava standardi kohaselt
ei voi olla alla esimest sorti. Kasutada voib rafineerimatult
korgema sordi péevalilledli.

Toor- ja abimaterjalid peavad vastama kehtivate standar-
dite nouetele, viimaste puudumisel aga tehniliste tingimuste
nouetele.

5. Konserve tuleb viljastada jargmistes liikides:

a) «Balti sardiinid Olis» — .valmistatakse rdimedest ja
balti kiludest;

b) «Kaspia sardiinid 6lis» — valmistatakse kaspia kilu-
dest;

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupdev
Ministeerium 31. TII 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Sardiinid 6lis (peale sardiini-ivassi)

GOST 7454—55 ja kala olis. Tehnilised tingimused

c) «Pohja sardiinid Olis» — valmistatakse atlandi
valge mere heeringatest;

d) «Musta mere sardiinid» —
dest;

e) «Sardiinid olis (hamsast)»
dest;

f) «Kaug-ida sardiinid olis (skumbriast)» — valmista-
takse vaikestest kaug-ida skumbriatest;

g) «Kefaal 0lis», «Stavriid 6lis», «Réddbis 0lis», «Skumb-
ria Olis», <<Tuu1ehaug olis», <<Heermgas olis».

6. Olenevalt kvaliteedist lngltatakse «Sardiinid 6lis» kahte
sorti: korgema sordi sardiinid ja sardiinid. «Kala 0Olis» ei lii-
gitata sortide jargi.

7. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste nditajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-
rast» nouetele.

8. Konservid peavad keemiliste néditajate poolest vastama
jargmistele nouetele:

ja
valmistatakse barabuli-

valmistatakse hamsa-

Niitajate nimetused Normid
1. Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus %-des
konservide netokaalust 1,5—2,6
2. Inglistina soolade sisaldus (umberarves-
tatult tinale) mg-des 1 kg konservi koh-
ta, mitte rohkem kui : : 200
3. Seatina soolade sisaldus Ei ole lubatud

9. Sardiinid olis ja kuivatatud voi termiliselt to6deldud
kala Glis peavad vastama organoleptiliste ja fiiiisikaliste nai-
tajate poolest jargmistele nouetele:

Iseloomustus ja normid

gile omase nor-

diinidel. On lu-

RaLa aie Korgem di Kuivatatud kal
nimetused orgema sordi 24 [ i ala
e s sardiinid Sardiinid alis
1. Maitse ja Meeldiv, an- Sama, mis kor- Sama, mis kor-
16hn tud konservi lii- | gema sordi sar- | gema sordi sar-

diinidel. On lu-

ga  aroomiga, | batud vdhemir- | batud vihemir-
moru korval- | gatav lisamaitse | gatav moru lisa-
maitseta maitse
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Kalakonservid. Sardiinid olis (peale sardiini-ivassi)
ja kala olis. Tehnilised tingimused

GOST 7454—55

Iseloomustus ja normid

haitite | Korgema sordl Kuivatatud kal
i orgema sor uivatatud kala
S sardiinid b slis
2. Konsis- Orn, mabhla- Sama, mis kor- Sama, mis kor-
tents kas. Korralikul | gema sordi sar- | gema sordi sar-
purgist vélja- | diinidel. Purgist | diinidel. Uksikud
votmisel ei tohi | véljavotmisel kalad ja kala-
kalad puruneda | vbivad iiksikud | tiikid voivad pu-
kalad ‘- puruneda | runeda
3. Nahakat- Nahakate vi- Sama, mis kor- Sama, mis kor-
te seisu- ; gastamata, vdl- | gema sordi sar- | gema sordi sar-
kord ja arvatud kala- | diinidel. Katki- | diinidel. Katki-
de kokkupuute | sed kohualused | sed kohualused
kohad. On luba- | ja rikutud naha- | ja rikutud naha-
tud katkiste ko- | kate on lubatud | kate on lubatud
hualustega ja
rikutud nahakat-
tega kalu kuni
156%  (arvesta-
mata kalade
kokkupuute koh-
ti) ja iiksikuid
soomuseid
4. Paigutus Kalad laotak- Sama, mis kor- Sama, mis kor-

se kohupoolega
iilespoole ja iga
kala oma kor-
valoleva suhtes
nii, et iihe pea-
pool on teise
sabapoolega ko-
hakuti

Kalad peavad
purgis olema
suuruselt vord-
sed

Korvalekaldu-
mine kala pik-
kustes on luba-
tud kuni 10 mm
piires. Kalu voib
laduda ovaalse-
tesse purkidesse
nn.. kuusekese
taoliselt, s. t.
peapoolega pur-
gi seinte poole,

gema sordi sar-
diinidel. Kalade
pikkustes  kor-
valekaldumine
on lubatud kuni
20 mm

gema sordi ka-
ladel. Kalade
pikkustes  kér-
valekaldumine
on lubatud kuni

20 mm

Suurte kefaa-
lide, skumbria,
stavriidi  titkid
laotakse Iloike-
pinnaga purgi

pohja poole voi
lapiti
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o Kalakonservid. Sardiinid 6lis (peale sardiini-ivassi)
it A ja kala olis. Tehnilised tingimused

Iseloomustus ja normid
e L Rotgete sdeld Kuivatatud kal
nimetused orgema sordi e uivatatud kala
ool sardiinid A alis
taisnurksetesse
purkidesse aga
paralleelsete -ri-
dadena
5. Oli labi- Pirast seismist peab oli olema libipaistev, set-
paistvus tega alumistes kihtides
Barabulist musta mere sardiinidel voib oli olla
roosaka tooniga
6. Kaalu su-
he %-des
kala 75 90
oli 257 A0
7. Korvali- Ei ole lubatud
sed lisan-
did

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

10. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-iie ja NKPP 559 «Konserv1tud
toiduproduktid. Katsetamismeetodids».

Raskete metallide sisalduse méddramist konservides teosta-
takse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina mdéra-
mise meetodid».

HI. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE

11. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—52 «Konservid metall- ja klaas-
taaras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Konserve tuleb pakkida silindrilistesse voi muu kujulis-
tesse plekkpurkidesse mahuga kuni 260 g. Konserve olis voib
viljastada kuni 480 g netokaaluga purkides.

Tarbijate tellimise kohaselt voib viljastada konserve pur-
kides ka suurema netokaaluga.




Kalakonservid. Sardiinid olis (peale sardiini-ivassi)

ja kala olis. Tehnilised tingimused GOST 7454—55

12. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV ‘Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni koha-
selt.

13. Konserve tuleb sdilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.




NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 280—55
NSV Liidu Ministrite %
Noukogu juures asuv KALAKONSERVID Asendab glOST-l
Standardite, Maatude ja SPROTID OLIS 280—41
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N 23

i. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Kalakonservid «Sprotid olis» peavad olema valmista-
tud varskest kalast: rdimedest, balti kiludest, kaspia kiludest,
valge mere heeringatest, véikestest atlandi heeringatest, ras-
vastest atlandi heeringatest ja hamsast.

Suitsutatud kala asetatakse purki, valatakse iile taimeoli
voi taimeoli seguga, suletakse hermeetiliselt ja steriliseeri-
takse temperatuuris iile 100° C.

2. Konservid valmistatakse vastavalt NSV Liidu Kala-
toostuse Ministeeriumi tehnoloogilisele instruktsioonile, mis
on kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga, ret-
septuuri osas NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga.

3. Virske kala, jahutatud voi kiilmutatud kala, poolfabri-
kaat (suitsutatud kala) keedusool, mida kasutatakse konser-
vide valmistamiseks, ei tohi olla alla esimest sorti.

Taimeoli ei tohi olla alla esimest sorti, péevalilledli peab
olema rafineeritud, korgema sordi péevalilledli on Iubatud
kasutada ka rafineerimatult. Toormaterjal ja abimaterjalid
peavad vastama kehtivate standardite nouetele, viimaste puu-
dumisel aga tehnilistele tingimustele.

4. Konserve «Sprotid 0lis» valmistatakse jargmiste nime-
tustega:

a) «Sprotid olis» — rdimedest, balti kiludest, kaspia kilu-
dest, valge mere heeringatest, atlandi heeringatest, rasvastest
viikestest atlandi heeringatest;

b) «Suured sprotid olis» — iile 12 sm pikkustest rdime-
dest;

c) «Musta mere sprotid olis» — hamsast.

5. Sprotid jaotatakse vastavalt kvaliteedile korgema sordi
sprottideks ja sprottideks.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupiev
Ministeerium 31. 111 1955 1. X 1955
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Kalakonservid. Sprotid olis. Tehnilised tingimused

GOST 280—55

6. Konservid peavad vastama bakterioloogiliste néditajate
poolest NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt kinnitatud
instruktsiooni «Konservide sanitaartehnilise kontrollimise kor-

rast» nouetele.

7. Konservid peavad keemiliste nditajate poolest vastama
jargmistele nouetele:

e Normid
Niitajate nimetused Korgema )
sordi Sprotid
sprotid
a) Keedusoola (kloornaatrium) sisaldus
%-des konservide netokaalust . 1,3—2,5 1,0—3,0
b) Inglistina soolade sisaldus (iimber-
arvestatult tinale) mg-des 1 kg kon-
servile, mitte enam kui s g 200 200
c) Seatina soolade sisaldus . Ei ole lubatud

8. Konservid peavad fiiiisikaliste ja organoleptiliste néita-
jate poolest vastama jdrgmistele nouetele:

Naiitajate
nimetused

Iseloomustus ja normid

Korgema sordi sprotid

Sprotid

2. Tootlus

3. Paigutus

vus

1. Maitse ja 16hn

Meeldiv, orn, omane
suitsutatud kalale olis,
moru  korvalmaitseta

Pead tuleb eemaldada

Sama, mis korgema
sordi sprottidel. On Iu-
batav moru korvalmait-
se ja mérgatav suitsu-
16hn
tédpse sirge voi viltuse

16ikega; soomused korvaldatakse, sabauimed kuni
5 sm voivad alles jdida

Kalad laotakse purki paralleelsete ridadena,
silindrilistesse purkidesse aga iiksteist ristavate
ridadena, kusjuures iithe kala peapoolne osa aseta-

4. Oli labipaist-

takse korvaloleva kala sabapoolse osa vastu
Pealmise ja alumise rea kalad tuleb paigutada
kohupoolega purgi kaane ja pohja poole

Pirast seismist peab

oli olema lébipaistev,
sadestusega  alumistes
kihtides

Sama, mis korgema
sordi sprottide kohta.
On lubatud niiskuse

settimist ja holjuvatest
osakestest pohjusta-
tud sadestust
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GOST 280—55 Kalakonservid. Sprotid dlis. Tehnilised tingimused
Iseloomustus ja normid
Niitajate
nimetused

Korgema sordi sprotid Sprotid

5. Kalade moot-
med:

Kalade pik-
kus peab ole-
ma:

kiludel
rdimedel
heeringatel
hamsal

6. Nahakatte
varvus

7. Kalade seisu-
kord

8. Konsistents

50 kuni 110 mm

10 1105
TOT =3 110y
mitte alla 50 ,,

Suuri sprotte valmistatakse iile 110 mm pikkus-
test rdimedest. Kalad peavad olema purgis iihe-
suurused. On lubatud korvalekaldumine pikkustes

kuni 20 mm, kuid suurtel sprottidel mitte iile
30 mm
Kalade nahakatte var- Sama, mis korgema

vus peab olema iihtla-
selt kuldkollane voi tu-
mekollane

Kalad ja nende na-
hakate peab olema ter-
ve. On lubatud osali-
selt dratulnud nahaga
ja katkiste kohtudega
kalu kuni 30% ja na-
hakattel iiksikuid soo-
museid

Kalaliha peab olema
orn, mitte kuiv. Kala ei
tohi laguneda ettevaat-
likul purgist véljavot-
misel

sordi sprottidel. Naha-
katte varvus voib olla
ebaiihtlane helekuldsest
kuni pruunini

Sama, mis korgema
sordi sprottidel. On Iu-
batud:

a) laduda iihte purki
vastu purgi pohja
ja kaant 100% kat-_
kiste kohtude ja sel-
gadega kalu;

b) soomuseid;

c) iile 30%  katkiste
kohtudega ja riku-
tud nahaga kalu

Sama, mis korgema
sordi sprottidel. On lu-
batud  kuivavoitu ja
osaliselt iilekeedetud ka-

laliha. Uksikud kalad
voivad purgist vilja-
votmisel puruneda

48




Kalakonservid. Sprotid olis. Tehnilised tingimused GOST 280—55

Iseloomustus ja normid

Niitajate
nimetused Korgema sordi sprotid Sprotid

9. Kaalu suhe

%-des:
kala 75_ 90 70_ %0
oli 25419 30 10
10. Korvalised Ei ole lubatud
lisandid

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

9. Konservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

Raskete metallide sisalduse méddramist konservides teos-
tatakse vastavalt GOST-ile 5370—50 «Toiduained ja joogid
ning maitseained. Seatina, vase, tsingi ja inglistina maééara-
mise meetodid».

III. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

10. Konservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—53 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Konservid tuleb pakkida plekkpurkidesse netokaaluga kuni
350 ml.

Suuri sprotte olis peab pakkima ainult ovaalsetesse purki-
desse. :

11. Konservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni koha-
selt.

12. Konserve tuleb séilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.
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NSVL RIIKLIK GOST
STANDARD 7453—55
NSV Liidu Ministrite .
Noukogu juures asuv PRESERVID TOODELDUD | Asendab GOST-e
Standardite, Mootude ja KALADEST 3946—47
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1.. Kalapreservid peavad olema valmistatud NSV Liidu
Kalatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi jargi vars-
kest kalast, samuti ka viirtssoolas kaladest.

Kalad peavad olema téodeldud, asetatud purkidesse, soola
ja viirtsi seguga {ile puistatud, iile valatud viirtsi voi mari-
naadkastmega voi sinepisoustiga, purgid peavad olema her-
meetiliselt suletud.

2. Preservide valmistamise tehnoloogiline instruktsioon
peab olema kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriu-
miga ja retsepti osas NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga.

3. Virsked kalad, poolfabril\{aadid ja abimaterjalid ei tohi
olla alla esimest sorti ja peavad vastama kehtivate standar-
dite nouetele.

Kasutada on lubatud mehaaniliste vigastustega heerin-
gaid, kui muud néitajad vastavad esimese sordi nouetele.

Bensoehappenaatrium peab vastama NSVL Riikliku Far-
makopba nouetele.

4. Olenevalt heeringate nimetusest ja tootlusest valmis-
tatakse jdrgmisi preserve:
1) viirtssoolas valge mere rdimed ja heeringad, marinee-
ritud ja sinepikastmes:
a) «Terved kalakered»,
b) «Filee»,
c) «Ruletts,
d) «AnSoovis»;

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupiev
Ministeerium 31. 11T 1955 1. X 1955
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Preservid toodeldud kaladest. Tehnilised tingimused . GOST 7453—55

2) kaspia heeringas (peale tSernospinka), vaikse ookeani
rasvaheeringas ja vaikse ookeani heeringas vurtssoolas mari-
neeritud ja sinepikastmes:

a) «Terved kalakered»,

b) «Heeringas — tiikeldatud»,

c) «Filee»,

d) «Heeringa filee — tiikeldatud»,
e) «Ruletty;

3) rasvane atlandi heeringas ja atlandi heeringas viirts--
soolas, marineeritud ja sinepikastmes:

a) «Terved kalakereds,

b) «Heeringas — tiikeldatud»,

¢) «Filee»,

d) «Heeringa filee — tiikeldatudy»,

e) «Rulett»,

f) «AnSoovis»;
4) Sosvini heeringas viirtssoolas: «Terved kalakeredy;
5) Balti kilud viirtssoolas:

a) «Terved kalady,

b) «Ansoovis».

5. «Kalakeredeks» nimetatakse kalu, millel on eraldatud
pea, kohualune teravik, uimed, sisikond, mari voi niisk, soo-
mused - ning kohuoos hoolikalt pestud ja puhastatud verest
ja kiledest.

Réime, kilu, sosvini, valge mere, atlandi ja rasvase atlandi
heeringa keredel pikkusega alla 12 sm on Ilubatud uimed
alles jdtta, vilja arvatud sabauimed.

6. Tiikeldatud heeringat valmistatakse iile 14 sm pikku-
sega keredest, tipselt risti 1oigatud 2—5 sm suurustest tiik-
kidest.

7. Fileed valmistatakse suurte kalade keredest, mis on
16igatud pikuti pooleks, nahk, selgroog ja ribiluud korval-
datud.

Réimedel ja véikestel heeringatel on lubatud nahk ja iiksi-
kud ribiluud alles jatta.

: 8. «Heeringa filee — tiikeldatud» valmistatakse fileest
2—3 sm suuruste ristloikega tiikkidega.

9. Rulett valmistatakse rullikeeratud fileest. Rullide iiht-
lase korguse saamiseks voib Ogvendada filee kohualust osa.

10. «AnSoovis» valmistatakse pikuti poolitatud kalafileest
ja asetatakse purki.

TRU. Raamatukegt !
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GOST 7453—55

Preservid toodeldud kaladest. Tehnilised tingimused

11. Preservid peavad keemiliste néditajate poolest vas-

tama jdrgmistele nouetele:
Naditajate nimetused Normid

a) Keedusoola (kloornaatriumi) sisaldus %-des

preservidel sinepikastmes Jui e et 7 kuni 10

preservidel viirtssoolas ja  marineeritud Sk G ¢

ansoovisel W X4 By 242
b) Bensoehappenaatriumi sisaldus grammides

1 kg purgi sisu suhtes mitte iile L3 1,0
¢) Kalaliha happesus (iimberarvestatult &adik-

happele) %-des (preservidel sinepikastmes

ja marineeritud) ST R 0,6 kuni 1,2

Miarkus. Preservidel, mis viljastatakse Balti vabariikide ette-
votete poolt, voib olla kalaliha happesus kuni 2%.

12. Preservid peavad vastama organoleptiliste ja fiiiisika-

liste néitajate poolest jargmistele nouetele:

Niitajate
nimetused

Iselopmustus ja normid

. Kala

. Maitse ja 1ohn

liha kon-
sistents

. Kala seisukord

. Mootmed

. Liha virvus

Meeldiv, omane kiipsele kalale, viirtside
aroomiga ja kastmele vastava 1ohnaga

Orn, mahlakas, mitte pude ega vintske. On
lubatud vihene vintskus ja iilikiipsus

Terved kalakered, filee, rulett ja kalatiikid
peavad olema terved, sirge loikega ja vigas-
tusteta. Kalakeredel, fileel, tiikkidel voi rule-
til voib esineda sisseloikeid ja naha murdu-
misi kuni 20%

Kalakered, fileed, rulett ja kalatiikid peavad
olema suuruselt vordsed

Lubatav korvalekaldumine moodetes iihes
purgis: kalakeredel ja fileel 2 sm, ruletil kor-
guse vahe 1,5 sm ja tiikkidel kuni 1 sm

Omane antud toétlusega kalale, ilma rasva
hapnemisest tingitud kollaka virvuseta
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Preservid toodeldud kaladest. Tehnilised tingimused GOST 7453—55

Niitajate
nimetused

Iseloomustus ja normid

6. Kala kerede pai-
gutus

Filee

Heeringas, tii-
keldatud

Heeringa filee

tiikeldatult

Ruletid

«AnSoovis»

Ladumine toimub paralleelsete ridadena,
silindrilistesse purkidesse {iksteisega ristuvate
ridadena voi ringitaoliselt nii, et tilemise kala
peapoolne osa asub allpoolse kala sabapoolsel
osal. Silindrilistesse plekkpurkidesse laotakse
kalad alumisse ritta seljaga allapoole, kuid ala-
tes teisest reast seljaga iilespoole

Kui ruum voimaldab, laotakse kalad klaas-
purkide keskosas vertikaalselt

Klaaspurkidesse on lubatud iaduda kalakere-
sid vertikaalselt kiiljega vastu klaasi, kuid iila-
osas asuv vaba ruum tdidetakse horisontaal-
sete ridadena laotud kaladest

Filee tuleb laduda plekk- ja klaaspurkidesse,
viliskiiljed iihtlaste omavahel ristuvate rida-
dena iilespoole

Klaastaarasse on lubatud laduda fileed (mil-
lel on nahk maha vGetud) piki purgi seinu, va-
liskiiliega vastu purgi seina, purgi keskkoht
aga tédidetakse rullikeeratud fileega

Tiikeldatud heeringat tuleb laduda plekk- voi
klaaspurkidesse poikloikega purgi pdohja - poole

Heeringa sabapoolseid osasid ei tohi purgis
olla iile 20%

Heeringa filee tiikeldatult tuleb laduda pur-
ki tihedalt, hoolikalt ja iihetaoliselt lapiti voi
poikloikega purgi pohja poole

Heeringa sabapoolseid osasid ei tohi purgis
olla tile 20%

Filee (millelt nahk on eemaldatud) sisemine
kiilg puistatakse viirtsi seguga iile, keeratakse
rulli nii, et selle viline kiilg on p66érdunud
viljapoole

Ruletid tuleb asetada purkidesse tihedalt ver-
tikaalse suunaga f{ilespoole, siilitades nende
silindrilist kuju

Filee «AnSoovis» tuleb laduda iihtlaste oma-
vahel ristuvate ridadena silindrilistesse purki-
desse, kuid tdisnurksetesse purkidesse paralleel-
sete ridadena. Viline nahaalune filee kiilg
peab olema pooratud purgi kaane poole. Ulemise
filee rea peale kaane alla asetatakse iiks
loorberileht
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Preservid toodeldud kaladest.
s Sl Tehnilised tingimused

Naiitajate

nimetused Iseloomustus ja normid

7. Kaalu suhe

%-des
kala 7_§ g(_)
kaste 25710
8. Korvalised li- Ei ole lubatud
sandid

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID
13. Preservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-

mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud
toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

II. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

14. Preservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—53 «Konservid metall- ja klaastaa-

. ras. Pakkimine, pakend ja markeering».

Preserve tuleb pakkida purkidesse netokaaluga kuni 350 ml.

Tarbijate tellimisel on-lubatud kuni 3000 ml-se mahutavu-
sega, samuti ka lahtikdiva kaanega purke.

15. Preservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

16. Preserve tuleb séilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatéostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusministéeriumi poolt kinnitatud instrukt-
siooni kohaselt.
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NSVL RIIKLIK ! GOST
STANDARD 3945—55
:i?u\;ol.udl.x Ministrite PRESERVID KALAST e
gu juures asuv 3
Standardite, Mootude ja VORTSSOOLAS 3945—47
Modduriistade Komitee Tehnilised tingimused | Grupp N 23

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Preserve valmistatakse varskest kalast, samuti ka eri-
viirtssoola- voi harilikust soolakalast jargmistest kalaliikidest:
kiludest, rdimedest, véikesest atlandi rasvaheeringast, atlandi
ja valge mere heeringast, tiilkast, hamsast, tugunist ja sosvini
heeringast.” Keedusoolasisaldus preservide valmistamiseks
kasutatavates poolfabrikaatides ei voi iiletada 12%.

Hoolikalt pestud ja soomustest ning limast puhastatud
kalad asetatakse purkidesse, puistatakse iile soola ja viirtsi
seguga voi valatakse iile viirtskastmega ning suletakse her-
meetiliselt.

2. Preserve tuleb valmistada NSV Liidu Kalatéostuse
Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni kohaselt, koos-
kolastatult NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga ja retsep-
tuuri osas NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga.

3. Virske kala, poolfabrikaadid ja abimaterjalid ei voi olla
alla esimest sorti ja peavad vastama kehtivate standardite
nouetele, viimaste puudumisel aga tehniliste tingimuste
nouetele. '

Bensoehappenaatrium peab vastama NSV Liidu Riikliku
Farmakopoa nouetele.

4. Preserve viirtssoolas viljastatakse jargmiste nimetus-
tega:

a) kilud: balti, tallinna, riia, kaspia ja musta mere kilud,;

b) rédimed;

c¢) véikesed heeringad: valge mere, atlandi rasvaheeringad
ja atlandi heeringad;

d) hamsa;

e) tiilka;

f) tugun;

g) sosvini heeringad.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
Kalatoostuse ja Mooduriistade Komitee kuupidev
Ministeerium 31. 111 1955 1. X 1955
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Preservid kalast viirtssoolas. Tehnilised tingimused

5. Preservid peavad keemiliste nditajate poolest vastama
jargmistele nouetele: e

Niitajate nimetused Normid
a) Keedusoola (kloornaatriumi) sisalduse ‘% 8 kuni- 12
b) Bensoehappenaatriumi sisaldus grammides
1 kg purgi sisu kohta mitte ile . . . . . 1,0
Mirkus. Tallinna kiludele lubatakse 1 kg purgi sisule 2,6 g

bensoehappenaatriumi.

6. Preservid peavad vastama organoleptiliste ]a fiitisika-
liste nditajate poolest jargmistele nouetele: .

Niéitajate
nimetused

Iseloomustus ja normid

1. Maitse ja Iohn

2. Konsistents

3. Kalade seisu-
kord

4. Kalade moot-
med:
kalade  pikkus
purgis (louaot-
sast kuni saba-
uime keskmiste
kiirte alguseni)

peab olema:
kiludel

hamsal
rdimedel ja
heeringatel .
tiilkadel ja tu-
gunidel

Meeldiv, omane kiipsele kalale, viirtside aroo-
miga

Kalaliha peab olema &rn, mahlakas, kuid
mitte pude ega vintske. On lubatud kovavaitu
ja iilikiipset liha

Kalad peavad olema terved, vigastusteta,
puhta vélimusega, kollaka vérvuseta. On luba-
tud katkiste kohualustega kalu, kuid sisikonda-
de viljalangemiseta. Kvaliteedi alanemiseks ei
loeta kiipsenud kalade liitumist nii, et neid ei
saa iiksteisest eraldada nahakatet rikkumata

mitte alla 7,6 sm

1] ”» ) »

8,5 kuni 19

”»

mitte alla 5,7 ,,

Kalad peavad olema suuruselt vordsed. Moo-
tudest korvalekaldumine on lubatud 2 sm ula-
tuses, suurtel rdimedel ja heeringatel aga mit-
te iile 3 sm
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GOST 3945—55

Naitajate
nimetused

Iseloomustus ja normid

5. Ladumine

6. Kaalu suhe

Kalad laotakse paralleelsete ridadena silind-
rilistesse purkidesse aga iiksteisega ristuvate
ridadena viltu, nii et iihe kala peapoolse osa
korvale asetatakse teise kala sabapoolne osa.
Alumise rea kalad asetatakse kohuga purgi
pohja poole ja iilejddnud ridades kohuga files-
poole

Kaane alla on lubatud asetada kaks kala, et
katta iilemise rea kalade piid ja sabauimi

Klaasist purkides on lubatud:

a) laduda vertikaalselt piki purgi korgust, kiil-
gedega purgi seina poole, peadega purgi
pohja suunas, purgi iilemist vaba ruumi on
lubatud tdita horisontaalseisse ridadesse
laotud kaladega :

b) horisontaalset ladumist teostatakse vindi-
kujuliselt, asetades purgi korguse ulatuses
kalad kiilgepidi vastu purgi seina, nii et
kalade sabapoolsed osad kataksid allasuva-
te kalade peapoolseid osasid.

Alumine kalarida laotakse selgadega alla-
poole, kuid teine ja jargmised read selgade-
ga iilespoole, purgi tithjaksjddnud osasse
laotakse kalad verlikaalselt, peadega alla-
poole, painutades sabauimed purgi keskele

P%-des
kala 75 90
kaste 25 10
7. Korvalised Ei ole lubatud
lisandid

Mirkus. Purgis on lubatud iiksikuid soomuseid ja hiilibinud

valgu helbeid.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

7. Preservide vastuvotmist, proovide votmist ja katseta-
mist teostatakse vastavalt OST-ile NKPP 559 «Konservitud

toiduproduktid. Katsetamismeetodid».

I1l. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

8. Preservide pakkimist ja markeerimist tuleb teostada
vastavalt GOST-ile 1506—53 «Konservid metall- ja klaas-

taaras. Pakkimine, pakend ja markeering».

57



Preservid kalast viirtssoolas.
GOST 3945—55 Tehnilised tingimused

Preserve tuleb pakkida plekkpurkidesse, mahuga kuni
600 ml, klaaspurkidesse mahuga kuni 1000 ml.

Réimi ja heeringaid 12 kuni 19 sm pikkusega voib asetada
pealt kaanega suletavaisse purkidesse.

Tarbijate tellimisel on lubatud muude preservide asetamist
suurema mahuga purkidesse.

9. Preservide transportimine peab toimuma NSV Liidu
Teedeministeeriumi, NSV Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi
ja NSV Liidu Joelaevastiku Ministeeriumi poolt kiirestirikne-
vate veoste vedamise kohta kinnitatud instruktsiooni kohaselt.

10. Purke tuleb siilitada toostuslike ettevotete ladudes
NSV Liidu Kalatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud inst-
ruktsiooni kohaselt ja kaubandusvorgu baasides ja ladudes
NSV Liidu Kaubandusministeeriumi poolt kinnitatud- inst-
ruktsiooni kohaselt.
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