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' Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

R.LEKAL LK GOST
NSVL
(R STANDARD 1935—55
NSV Liidu Ministrite

N6ukog1'1 juur_ef asm.! " LAMBA- JA KITSELIHA G‘Osz;ien:gli%:—ﬂ
Standardite, Mootude ja KEREDENA

Maaoduriistade Komitee Grupp N 11

Kéesolev standard holmab véikeste sarvloomade liha kere-
dena, mis on veterinaarkontrolli poolt tunnistatud toidukolb-
likuks.

I TEHNILISED TINGIMUSED

1 Liha peab tootlema NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste
Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste instruktsioonide koha-
selt, silmas pidades veterinaar-sanitaarseid eeskirju.

2. Liha liigitatakse:

a) jahtunud liha — siia kuulub liha, mis pérast kere t66t-
lemist on jahtunud kas loomulikes tingimustes voi jahutus-
ruumides-vdhemalt 6 tundi ning mille pind on kattunud kuive-
koorikuga, lihaskude elastne;

b) jahutatud liha — siia kuulub liha, mis pérast kere t66t-
lemist on jahutatud temperatuurini 0 kuni +4° C lihaste sise-
muses kontide juures; liha pind ei tohi olla niiske; lihaskude
elastne;

c¢) kiilmutatud liha — siia kuulub  liha, mis on kiilmuta-
tud temperatuurini kuni —6° C lihaste sisemuses kontide juu-
res. Temperatuuri mootmist sfigaval lihastes (kintsus) teos-
tatakse survetermomeetriga voi metallraamistikus termomeet-
riga. Temperatuuri mdaramiseks valitakse partiisse kuuluva-
test keredest keskmise kaaluga kered.

3. Rammususe jirgi jaotatakse liha:
a) esimese kategooria lamba- ja kitseliha;
b) teise kategooria lamba- ja kitseliha.

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste | Kinnitanud Standardite,” Mootude Kehtestamise
Toostuse Ministeerium ja ja Mooduriistade Komitee tahtaeg
NSV Liidu Kaubandus- 20. VII 1955. a. 1. X 1955. a.

ministeerium




GOST 1935—55 : Lamba- ja kitseliha keredena

Rammususe astet iseloomustatakse jargmiste néditajatega:

Liha kategooria Iseloomustus (alumised piirimaarad)

1. Esimese kategooria Lihased on rahuldavalt arenenud, selja ja

lamba- ja kitseliha| turja piirkonnas ulatuvad veidi vélja selg-
rooliilide ogajdtked, nahaalune rasv katab
ohukese kihina kere, selga ja veidi ka rist-
luid; ribidel, ristluude ja vaagna piirkonnas
voib olla tithimikke

2. Teise kategooria Lihased on norgalt arenenud, kondid ula-

lamba- ja kitseliha| tuvad margatavalt vilja, kere pinnal on
kohati vaikesi rasvakogumikke ohukese kihi-
na, mis aga voivad ka puududa

Miarkus. Lamba- ja kitseliha, mille nditajad rammususe suh-
tes on madalamad kéesoleva standardiga maidratud nouetest, loe-
takse lahjaks.

4. Lamba- ja kitseliha viljastatakse realiseerimiseks ter-
vete keredena koos sabade (valja arvatud kurdjut$i lammas),
jalgade ja ilma sorgatsliigeseta) ja keres olevate neerude
ning neeruiimbruse rasvaga.

Mirkus. Realiseerimiseks lubatakse viljastada lamba- ja kit-

sekeresid ' sabadeta ja jalgadeta. Toostuslikuks téotlemiseks voivad
lamba- ja kitsekered olla ilma neerude ja neerurasvata.

5. Realiseerimiseks toostuslikuks tootlemiseks voi sdilita-
miseks véljastatavail keredel ei tohi olla siseorganite jdéke,
vereklompe, narmendavaid diri ja kered ei tohi olla maar-
dunud.

1 é(iilmutatud keredel ei tohi peale selle esineda ka jdid ega
und.

6. Kerede pinnal ei tohi esineda vigastusi, verevalumeid
ega 1606gijélgi. Esineda voivad puhastused ja nahaaluse rasva
rebestused pinnal, mis ei iileta 10% kere vilispinnast.

Mirkus. Rammususe kategooria liha osas puhastusega, naha-
aluse rasva rebestustega iile 10 vilispinnast toimub vastavalt elus-
tapalooma rammususe kindlaksmairamisele.

7. Realiseerimiseks ei ole lubatud viljastada, vaid kasu-
tatakse toostuslikuks tootlemiseks toidu eesmargil:

a) lahja liha;

b) liha, mis on kiilmutatud rohkem kui iiks kord;




Lamba- ja kitseliha keredena GOST 1935—55

c¢) varsket liha, mille vdrvus kaela piirkonnas on muutu-
nud (tumenenud);

d) liha puhastustega ja nahaaluse rasvarebestustega, mille
pind iiletab 109% kere vélispinnast.’

Miérkus. Uhiskondliku toitlustamise ettevotetes on lubatud
kasutada liha, mis on loetletud punktides ¢ ja d.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISE MEETODID

8. Igast ettevottest (lihakombinaadist, kiilmhoonest) vél-
jastatav lihapartii peab olema vastu voetud tootmis-veterinaar-
kontrolli osakonna voi veterinaararsti poolt.

Ettevotted peavad garanteerima liha vastavust kdesoleva
standardi nouetele ja varustama iga lamba- ja kitseliha partii
méadratud vormikohaste dokumentidega, mis téendavad liha
kvaliteeti.

9. Partii all moistetakse iikskoik millist lamba- ja kitse-
liha kogust iihest rammususe kategooriast, mis on vormista-
tud iihe kvaliteedi toendiga ja esitatud iiheaegseks tileandmi-
seks-vastuvotmiseks voi iilevaatuseks.

10. Liha véljastamisel realiseerimiseks voi toostuslikuks
tootlemiseks tarbimiskohtades antakse ettevotte veterinaararsti
poolt dokument, mis tdendab liha kvaliteeti, voi liiiiakse saate-
kirjale vastav tempel veterinaariilevaatuse kohta; liha, mis
saadetakse raudtee- voOi veetranspordiga, varustatakse Riik-
liku Toidukaupade Kvaliteedi Inspektsiooni sertifikaadiga ja
veterinaartoendiga selle kohta, et liha on toiduks kolblik;
juhul kui puudub inspektsioonipunkt, varustatakse liha ette-
votte tootmis-veterinaarkontrolli osakonna voi veterinaararsti
poolt viljaantud kvaliteeditunnistuse ja veterinaartdoendiga.

11. Sertifikaadis voi kvaliteeditoendis margitaKse:

a) saatja nimetus; ‘

b) saaja nimetus;

¢) transpordidokumendi number;

d) liha liik, kategooria ja seisukord (jahtunud, jahutatud
voi kiillmutatud);

e) iga kategooria liha kaal ja kohtade arv;

f) tootlemise kuupdev (jahutatud ja jahenenud liha puhul);

g) otstarve (realiseerimiseks voi téostuslikuks tootlemi-
seks);
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h) veterinaartdendi number (ndidatakse sertifikaadis);
i) jahutatud liha transportimise tdhtaeg.

12. Lihapartii vastuvotmist teostatakse kaasasolevate
kvaliteedidokumentide alusel saabuva partii iilevaatuse teel.

Kahtluse tekkimisel liha rammususe kategooria oigesti
madramise suhtes annab 10pliku seisukoha Riiklik Toidukau-
pade Kvaliteedi Inspektsioon.

13. Kahtluse tekkimisel liha varskuse suhtes voetakse proo-
vid ja teostatakse liha uurimist GOST-i 7269-54 «Liha. Labo-
ratoorse uurimise meetodid» kohaselt.

III. MARKEERIMINE, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

14. Igal kerel, mis véljastatakse lihakombinaadist voi tap-
mispunktist, peab olema tempel, kus on selgelt tdhendatud
ettevotte nimetus ja liha rammususe kategooria, ja tempel
veterinaarkontrolli tdhendamiseks.

Templi 166mist kere osadele teostatakse Liha- ja Piima-

saaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni
kohaselt.

Liha kategooria mérgistatakse:

esimese kategooria lamba- ja kitseliha — numbriga 1
teise kategooria lamba- ja kitseliha — numbriga 2
lahja lamba- ja kitseliha — numbriga 3

Lihale (lamba- ja kitse-), mis on loetletud punktis 7 (peale
lahja), liiiakse peale vastava kategooria tdhendamise temp-
liga tdiendavalt «K».

15. Liha transportimist raudteetranspordiga teostatakse
Teedeministeeriumi instruktsiooni kohaselt.

Transportimist veetranspordiga teostatakse NSV Liidu
Merelaevastiku Ministeeriumi ja NSV Liidu Joelaevastiku
Ministeeriumi instruktsiooni kohaselt, mis on kooskolastatud
NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga.

Transportimist auto- ja hobutranspordiga teostatakse nii
kinnistes, spetsiaalselt sisustatud kui ka lahtistes transpordi-
vahendites, pannes kohustuslikult liha alla puhta lina ja kat-
tes selle puhta kattega (present, purjeriie, bjdss), et kaitsta
liha tolmu ja mustuse eest.
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Auto- ja hobutranspordi puhul peab transpordivahend, mis.
on maératud lihaveoks, omama sanitaarpassi toidukaupade
veoks.

¥
16. Jahtunud ja jahutatud lamba- ja kitseliha peab siili-
tama nii jahutatavais kui ka mittejahutatavais ruumides iiles-
riputatult nii, et kered {iksteist ei puutu. Jahutatud lamba- ja
kitseliha peab sdilitama temperatuuris 0 kuni +2° C, ohu suh-
ielise niiskuse kuni 859% juures.

17. Kiilmutatud lamba- ja kitseliha peab siilitama kiilm-
hoonetes kuni miinus 8° C temperatuuri juures, ohu suhtelise
niiskusega 90—100%, puidust restidele riita laotult.

18. Talvisel ajal, juhul kui puudub kiilmutamispind (vélja
arvatud NSV Liidu lounarajoonid), on lubatud siilitada kiil-
mutatud lamba- ja kitseliha mittejahutatavais ladudes, kat-
tes kohustuslikult lihariida (presendiga, purjeriidega, rogus-
kiga voi olgmattidega) ja kinni pidades ettendhtud veteri-
naar- ja sanitaareeskirjadest.

19. Jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud liha sdilitamise
tdhtajad maératakse vastavate tehnoloogiliste instruktsiooni-
dega. Olenevalt liha kvaliteedist on ettevotte tootmis-veteri-
naarkontrolli osakonnal vo6i vanemal veterinaararstil oigus
liha sdilitamise tdhtaega muuta.
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RITKLIK GOST
NSVL
STANDA’RD 779—55

NSV Liidu Ministrite

Noukogu juures asuv

GOST-i 779—49
LOOMALIHA POOL-
Standardite, Mootude ja - g

)
VEERANDKEREDENA s o

Mbooduriistade Komitee - Grupp N 11

&

Kéaesolev standard holmab suurte sarvloomade — tiiskas-
vanud ja noorte veiste liha, mis on veterinaarkontrolli poolt
tunnistatud toidukolblikuks.

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Liha peab to6tlema NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste
Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste instruktsioonide koha-
selt, silmas pidades veterinaar-sanitaarseid eeskirju.

2. Liha liigitatakse:

a) jahtunud liha — siia kuulub liha, mis pérast kere to6t-
lemist on jahtunud loomulikes tingimustes v6i jahutusruumi-
des vdhemalt 6 tundi ning mille pind on kattunud kuivekoori-
kuga; lihaskude elastne;

b) jahutatud liha — siia kuulub liha, mis pérast kere t66t-
lemist on jahtunud temperatuurini 0 kuni 44° C lihaste sise-
muses kontide juures. Liha pind ei tohi olla niiske; lihaskude
elastne;

¢) kiilmutatud liha — siia kuulub liha, mis on kiilmuta-
tud temperatuurini mitte {ile —6° C lihaste sisemuses kontide
juures.

Temperatuuri mootmist lihaste sisemuses (kintsus) teos-
tatakse surutermomeetri voi metallraamistikus termomeetriga.
Temperatuuri méadramiseks valitakse partiisse kuuluvatest
keredest keskmise kaaluga kered.

3. Rammususe jédrgi jaotatakse liha:
a) esimese kategooria loomaliha
b) teise kategooria loomaliha

Esitanud NSV Liidu

Liha- ja Piimasaaduste | Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Toostuse Ministeerium ja ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
NSV Liidu Kaubandus- 20. VII 1955. a. 1. X 1955. a.

ministeerium




Loomaliha pool- ja veerandkeredena

GOST 779—55

Rammususe astet

iseloomustatakse jdrgmiste néitajatega:

Liha kategooria

Iseloomustus (alumised piiriméérad)

1. Esimese kategooria
loomaliha

2. Teise  kategooria
loomaliha

a) tdiskasvanud loomadest: lihased on
rahuldavalt arenenud, selgrooliilide ogaf'ét-
ked, paraluunukid ja puusanukid ei ulatu
jarsult vilja; nahaalune rasv katab kere
kaheksandast ribist pdraluu nukkideni, luba-
tud on suuremad tiithimikud; kaelal, abaluu-
del, esiribidel, puusadel, vaagna ja kubeme
piirkonnas esineb viiksemaid rasvakogu-
mikke;

b) noorloomadest: lihased on arenenud
rahuldavalt, selgroo- ja ristluuliilide ogajat-
ked ulatuvad veidi vélja, rasvakogumikke
esineb ainult sabajuurel ja puusa sisemise
kiilje iilemises osas.

a) tdiskasvanud loomadest: lihased on
arenenud vidhemrahuldavalt (puusadel on
oonsused), selgrooliilide ogajdtked, péra-
luunukid ja puusanukid ulatuvad selgesti val-
ja, nahaalust rasva esineb vdikestes kogu-
mikkudes paraluu nukkide, ristluude ja vii-
maste ribide piirkonnas;

b) noorloomadest: lihased on arenenud
vahemrahuldavalt (puusadel on 0onsused),
selgrooliilide ogajatked, péaraluunukid ja
puusanukid ulatuvad selgesti vélja, rasva-
kogumikud voivad puududa.

Mirkused:

1. Liha, mille néditajad rammususe suhtes on madalamad kaes-
oleva standardiga maiédratud nouetest, loetakse lahjaks.

2. Kastreerimata hirgade liha arvestatakse tegeliku rammususe

jéargi.

4. Liha viljastatakse realiseerimiseks pikuti poolkeredena
voi veeranditena ilma sisemiste nimmelihasteta (valjaloiked).
NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Too6stuse Ministeeriumi
loaga on loomaliha poolkeresid ja veerandeid lubatud viljas-
tada allesjdetud sisemiste nimmelihastega (valja101ked)

2 Liha ja lihasaadused
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Poolkerede jaotamist veeranditeks teostatakse 11. ja 12.
ribi vahelt.

5. Poolkeredel ja veeranditel, mis viljastatakse realisee-
rimiseks toostuslikuks tootlemiseks voi sdilitamiseks, ei tohi
esineda siseorganite osi, vereklompe ja narmendavaid &ari.
Liha ei tohi olla madrdunud.

Kiilmutatud poolkeredel ja veeranditel ei tohi peale selle
esineda jdad ega lund. '

6. Poolkerede voi veerandite pinnal ei tohi olla vigastusi,
verevalumeid ega 100gijélgi, esineda voivad puhastused ja
nahaaluse rasva rebestused, mis ei iileta 15% vilispinnast.

Miérkus. Rammususe kategooria liha osas puhastustega, naha-
aluse rasva rebestusega iile 150 vilispinnast, toimub vastavalt elus
tapalooma rammususe kindlaksmaaramisele.

7. Realiseerimiseks ei ole lubatud véljastada, vaid kasuta-

takse toostuslikuks tootlemiseks toidu eesmargil:
"a) lahja liha;

b) kastreerimata hargade liha;

c) liha puhastustega ja nahaaluse rebestustega, mis iile-
tab 159% poolkere voi veerandi valispinnast, samuti ka liha,
mis ei ole selgroogupidi oigesti poolitatud (on jéetud terved
selgrooliilid) ;

d) liha, mis on kiilmutatud rohkem kui iiks kord;

e) virske liha, kuid mille varvus kaela piirkonnas on muu-
tunud (tumenenud).

Miarkus. Uhiskondliku toitlus(amise ettevotetes on lubatud
kasutada liha, mis on ndidatud punktides c ja e.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Iga ettevottest (lihakombinaadist, kiilmhoonest) val-
jastatav lihapartii peab olema vastu voetud tootmis-veteri-
naarkontrolli osakonna voi veterinaararsti poolt.

Ettevotted peavad garanteerima, liha vastavust kdesoleva
standardi nouetele ja varustama iga lihapartii maaratud vor-
mikohaste dokumentidega, mis toendavad liha kvaliteeti.

9. Partii all moistetakse iikskoik millist liha kogust iihest
rammususe kategooriast, mis on vormistatud iihe kvaliteedi-
toendiga ja esitatud iiheaegseks iileandmiseks-vastuvotmiseks
voi {ilevaatuseks.
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10. Liha véljastamisel realiseerimiseks voi toostuslikuks
tootlemiseks tarbimise kohtades antakse ettevotte veterinaar-
arsti poolt dokument, mis toendab liha kvaliteeti, voi liiliakse
saatekirjale vastav tempel veterinaariilevaatuse kohta; liha,
mis saadakse raudtee- voi veetranspordiga, varustatakse Riik-
liku Toidukaupade Kvaliteedi Inspektsiooni sertifikaadiga ja
veterinaartoendiga selle kohta, et liha on toiduks kolblik,
juhul kui puudub inspektsioonipunkt, varustatakse liha ette-
, votte tootmis-veterinaarkontrolli osakonna voi veterinaararsti
poolt vélja antud kvaliteeditunnistuse ja veterinaartoendiga.

11. Sertifikaadis voi kvaliteeditoendis maérgitakse:
a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus;

¢) transpordidokumendi number;

d) liha liik, kategooria ja seisukord (jahtunud, jahutatud
voi kiilmutatud);

e) iga kategooria liha kaal ja kohtade arv;

f) tootlemise kuupdev (jahutatud ja jahenenud liha puhul);

g) otstarve (realiseerimiseks voi toostuslikuks téotlemi-
seks);

h) veterinaartéendi number (ndidatakse sertifikaadis);

i) jahutatud liha transportimise tdhtaeg.

12. Lihapartii ' vastuvotmist teostatakse kaasasolevate
kvaliteedidokumentide alusel, saabuva partii iilevaatuse teel.

Kahtluse tekkimisel liha rammususe kategooria oigesti
madramise kohta annab lopliku seisukoha Riiklik Toidukau-
pade Kvaliteedi Inspektsioon.

13. Kahtluse tekkimisel liha varskuse suhtes voetakse proo-
vid ja teostatakse liha uurimist GOST-i 7269-54 «Liha. Labo-
ratoorse uurimise meetodid» kohaselt.

III. MARKEERIMINE, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

14. Igal poolkerel ja veerandil, mis véljastatakse lihakom-
binaadist voi tapmispunktist, peab olema tempel, kus on sel-
gesti tdhendatud ettevotte nimetus ja liha rammususe kate-
gooria, ja tempel veterinaarkontrolli tdhendamiseks.

2%
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Templi 166mist kere osadele teostatakse NSV Liidu Liha- ja
Piimasaaduste To6ostuse Ministeeriumi tehnoloogilise inst-
ruktsiooni kohaselt.

15. Liha kategooria maérgistatakse:

esimese kategooria loomaliha — numbriga 1
teise kategooria loomaliha — numbriga 2
lahja loomaliha — numbriga 3

16. Lihale, mis on loetletud punktis 7 (peale lahja liha),
liliakse peale vastava kategooria tdhendamise templiga tdien-
davalt taht «K».

17. Liha transportimist raudteetranspordiga teostatakse
Teedeministeeriumi instruktsiooni kohaselt.

Transportimist veetranspordiga teostatakse NSV Liidu
Merelaevastiku Ministeeriumi ja NSV Liidu Joelaevastiku
Ministeeriumi instruktsiooni kohaselt, mis on kooskolastatud
NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga.

Transportimist auto- ja hobutranspordiga teostatakse nii
kinnistes, spetsiaalselt sisustatud transpordivahendites kui
ka lahtistes, pannes kohustuslikult liha alla puhta lina ja kat-
tes liha puhta kattega (present, purjeriie, bjdss), et kaitsta
seda tolmu ja mustuse eest.

Auto- ja hobutranspordi puhul peab transpordivahend, mis
on kméiéiratud lihaveoks, omama sanitaarpassi toidukaupade
veoks.

18. Jahtunud ja jahutatud liha peab siilitama nii jahu-
tatavais kui ka mittejahutatavais ruumides iilesriputatult nii,
et kered iiksteist ei puutu. Jahutatud liha peab sidilitama tem-
peratuuris 0 kuni pluss 2° C, ohu suhtelise niiskuse juures
mitte iile 85%.

19. Kiilmutatud liha peab sdilitama kiilmhoonetes tem-
peratuuri juures mitte {ile miinus 8> C, dhu suhtelise niisku-
sega 9—1009%, puidust restidele riita laotult.

20. Talvisel ajal, juhul kui puudub kiilmutamispind (vilja
arvatud NSV Liidu lounarajoonid), on lubatud sailitada kiil-
mutatud liha mittejahutatavais ladudes, kattes kohustuslikult
lihariida (presendiga, purjeriidega, roguskiga voi olgmatti-
dega) ja kinni pidades ettendhtud veterinaar- ja sanitaarees-
kirjadest.

12
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21. Jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud

tdahtajad maadratakse vastavate tehnoloogiliste instruktsiooni-
dega. Olenevalt liha kvaliteedist on ettevotte tootmis-veteri-
naarkontrolli osakonnal voi vanemal veterinaararstil Gigus

liha sdilitamise tdhtaega muuta.

liha sdilitamise

13
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BAIEL IR GOST
o il STANDARD 779455
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Noukogl.n juurff asu\f SEALIHA KEREDENA JA GOST-i I2ll4——55
Standardite, Mootude ja POOLKEREDENA asemele
Mooduriistade Komitee Grupp N 11

Kédesolev standard holmab tdiskasvanud sigade, noorte
sigade (kesikute) ja porsaste liha, mis on tunnustatud veteri-
naarkontrolli poolt toidukolblikuks.

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1 Sigade ja porsaste tapmist ja tootlemist teostatakse
NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi
tehnoloogiliste instruktsioonide kohaselt, silmas pidades vete-
rinaar- ja sanitaareeskirju.

2. Sea- ja porsaliha liigitatakse:

a) jahtunud liha — siia alla kuulub liha, mis pédrast kere
tootlemist on jahenenud loomulikes tingimustes vo6i jahenda-
mise ruumides vdhemalt 6 tundi;

b) jahutatud liha — siia alla kuulub liha, mis pérast kere
tootlemist on jahutatud kuni +4° C temperatuurini lihaste sise-
muses kontide juures;

¢) kiilmutatud liha — siia alla kuulub liha, mis on kiil-
mutatud {ile miinus 6° C temperatuurini lihaste sisemuses kon-
tide juures.

Temperatuuri mootmist lihastes (kintsus) teostatakse suru-
termomeetri voi metallraamistikus termomeetriga. Tempera-
tuuri madramiseks valitakse partiisse kuuluvatest seakere-
dest keskmist kaalu iseloomustavad kered.

3. Olenevalt toodeldud sigade vanusest, nuumamisviisist
ja rammususest liigitatakse sealiha:

a) rasvane, peki paksusega alates 4 sm-st ja rohkem,

b) peekon, peki paksusega alates 2 sm-st kuni 4 sm-ni,

c) lihane, peki paksusega alates 1,5 sm-st kuni 4 sm-ni.

Sealiha, mis kuulub rammususe poolest kategooriasse
«lihane», peab olema kaetud kogu kere voi poolkere ulatuses
pekikihiga;

sellesse kategooriasse kuuluvad hea rammususega noor-
sead (kesikud) kaaluga 12 kg-st kuni 38 kg-ni, omades naha-
aluse rasvakihi selja-, laba- ja tagumistel osadel;

d) I ja II kategooria porsaliha.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
Toostuse Ministeerium 29. X 1955. a. t. XI 1955. a.
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Sealiha keredena ja poolkeredena GOST 7724—55

I kategooria — piimporsaste kered kaaluga 1,5 kuni 5 kg,
viimane kaasa arvatud; kere kuju peab olema timarik, selg-
rooliilide teravikud ja ribiluud ei ole méargatavad.

II kategooria — porsaste kered kaaluga alates 5-st kuni
12 kg-ni; kere kuju ei ole téiesti {imarik, selgrooliilide teravi-
kud voivad olla natuke mérgatavad, nahaalune rasv katab
selja-, laba- ja keha tagumisi osi.

4. Sealiha ja noorsigade (kesikute) kered, mis ei vasta
rammususe poolest kategooria «lihane» nouetele, loetakse lah-
jaks lihaks.

5. Sealiha, mis saadakse parast peki &raloikamist, loe-
takse pekita (kooritud) lihaks.

6. 3. punktis on margitud peki paksus ilma kamarata.
Kiilmutatud sealiha peki paksust vdhendatakse 0,5 sm vorra.
Peki paksus rammususe kategooria méaaramiseks moodetakse
selgrooliilide ogajdtkude pealt 6. ja 7. ribi vahelisel tasemel.

7. Vaidluse all olevate partiide iileandmisel-vastuvotmi-
sel tehakse kindlaks kesikute ja porsaste kerede nahaalune
rasv seljal, labal ja sinkidel kamara katkiloikamise teel.

8. Peekon-sealiha peab tootma peekonsigadest, mis pea-
vad vastama GOST-i 1213-55 «Sead tapmiseks. Konditsiooni
mdédramine» nouetele. Peekon-sealiha peab omama tiheda,
valge viarvusega peki, lubatud on roosaka virvitooni esine-
mine. Kamar peab olema ohuke ja vigastusteta (sisseldiked,
kriimustused).

9. Rasvane ja lihane sealiha viljastatakse realiseerimiseks
kaubandusvorgus ja iihiskondliku toitlustamise vorgus ilma
kamarata, peekon-sealiha ja noorte sigade (kesikute) kered —
koos kamaraga.

10. Sealiha ja noorte sigade (kesikute) kered véljastatakse
realiseerimiseks pikuti poolitatud poolkeredena.

Sigade saagimist voi raiumist pikuti poolkeredeks teosta-
takse selgroo keskjoont moodda nii, et terved liilid ei jadks
kummalegi poolele ja ilma liilisid killustamata.

Sigade kered, kaaluga alla 38 kg, voib realiseerida ter-
vete keredena.

Esimese kategooria piimporsaste kered viljastatakse koos

kamaraga, jattes kere kiilge pea, saba, esimesed ja tagumised
jalad; koik sise- ja suguelundid peab korvaldama.

15
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Teise kategooria porsaste kered véljastatakse kamaraga,
ilma pea ja jalgadeta (esimesed kuni randme liigeseni, tagu-
mised hiippeliigeseni) ja ilma sise- ja suguelundideta.

11. Sigade poolikutel voi tervetel keredel, mis véljastatakse
realiseerimiseks, toostuslikuks tootlemiseks voi sdilitamiseks,
ei tohi olla harjaseid, siseelundite jddatmeid, vereklompe, nar-
mendavaid ddri ja mustust. Kiilmutatud keredel ei tohi olla
jdad ja lund.

Esimese kategooria porsaste kerede vilispinnal ei ole peale
selle lubatud traumaatilisi vigastusi, verevalanguid ja naha
sisseloikeid.

12. Sigade ja kesikute keredel ja poolkeredel ei tohi olla
pinnapealseid vigastusi, verevalanguid ja 166gijdlgi; lubatud
on viljastada realiseerimiseks (kaubandusvorgus) seakere-
sid ja poolkeresid, mille puhastuste pind ei {ileta 10% kere voi
poolkere kogupinnast, voi nahaaluse rasva rebestustega, mis
ei {ileta 15% kogupinnast.

13. Realiseerimiseks ei ole lubatud véljastada, vaid kasu-
tatakse tootlemiseks toiduks.

a) lahja sealiha;

b) kuldiliha;

¢) metssealiha;

d) sealiha, mille puhastuste pind iiletab 109% poolkere voi
kere kogupinnast, voi kui nahaaluse rasva rebestused iileta-
vad 15% kogupinnast, ja samuti kui liha ei ole Gigesti lahti
raiutud selgroogu mooda (on jdetud terveid selgrooliilisid);

e) sealiha, mida on rohkem kui iiks kord kiilmutatud ja
kui liha ja rasva vdrvus on maérgatavalt muutunud, kuid on
heakvaliteediline;

f) kolletunud pekiga. :

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetes lubatakse kasutada
alapunktis «d» tdhendatud sealiha.

II. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

14. Iga ettevottest (lihakombinaadist, kiilmhoonest) val-
jastatav sealihapartii peab olema vastu voetud tootmis-veteri-
naarkontrolli osakonna voi veterinaararsti poolt.

Ettevotted peavad garanteerima véljastatava sealiha vas-
tavust kdesoleva standardi nouetele ja varustama iga sea-
liha partii mddratud vormikohaste dokumentidega, mis toen-
davad liha kvaliteeti.
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15. Partii all moistetakse {ikskoik millist sealiha hulka
ithest rammususe kategooriast, mis on vormistatud {ihe kvali-
teeditoendiga ja on esitatud iiheaegseks iileandmiseks-vastu-
votmiseks voi iilevaatuseks.

16. Sealiha viljastamisel toostuslikuks tootlemiseks voi
realiseerimiseks tootmis- voi sdilitamise kohtades antakse
ettevotte veterinaararsti poolt dokument, mis tdendab liha
kvaliteeti, voi liiiiakse saatekirjale vastav tempel veterinaar-
iilevaatuse kohta; liha, mis saadetakse raudtee- voi veetrans-
pordiga, varustatakse Riikliku Toidukaupade Kvaliteedi Ins-
pektsiooni sertifikaadiga ja veterinaartoendiga selle kohta, et
liha on toidukolblik; juhul kui puudub inspektsioonipunkt,
varustatakse liha ettevotte tootmis-veterinaarkontrolli osa-
konna voi veterinaararsti poolt vidljaantud kvaliteeditunnis-
tusega ja veterinaartoendiga.

17 Sertifikaadis voi kvaliteeditoendis margitakse:
a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus;

c¢) transpordidokumendi number;

d) sealiha liik, kategooria ja seisukord (jahtunud, kulmu
tatud);

e) sealiha iga kategooria kaal ja kohtade arv;

f) tootlemise kuupidev (jahtunud ja jahutatud sealihale);

g) otstarve (realiseerimiseks voi toostuslikuks tootlemi-
seks);

h) veterinaartoendi number (ndidatakse sertifikaadis);

i) transportimise tdhtaeg.

18. Sealihapartii vastuvotmist teostatakse kaasasolevate
kvaliteeti toendavate dokumentide ja saabunud partii iilevaa-
tuse alusel.

Kahtluse tekkimisel rammususe oigesti madramise suhtes

annab lopliku seisukoha Riiklik Toidukaupade Kvaliteedi
Inspektsioon.

19. Kahtluse tekkimise puhul liha védrskuse suhtes voe-
takse proovid ja teostatakse sealiha kontrollimist GOST-i
7269-54 «Liha. Laboratoorse uurimise meetodid» kohaselt.

3 Liha ja lihasaadused

TRU F:
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I1I. MARKEERIMINE, PAKKIMINE, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE

20. Igal poolikul voi tervel kerel, mis véljastatakse liha-
kombinaadist voi tapmispunktist, peab olema tempel sealiha
rammususe kategooria méddaramise kohta ja tempel veterinaar-
kontrolli kohta.

21. Tembeldamist teostatakse NSV Liidu Liha- ja Piima-
toostuse Ministeeriumi instruktsiooni kohaselt.

22. Sealiha rammusust margitakse:
rasvane — numbriga «1»
peekon — numbriga «2»
lihane — numbriga «3»
pekita (kooritud) liha — numbriga «4»
lahja — numbriga «5»
porsad I kategooria — tdhega «M»
porsad II kategooria — tdhega «II»
noorsead (kesikud) — numbriga «3» ja tdhega «M»

Sealiha, mis on loetletud punktis 13 (peale lahja), méargis-
tatakse peale vastava kategooria tdiendavalt veel templiga,
liities tdhe «Kb».

Esimese kategooria piimporsaste tembeldamist teostatakse
lipiku abil, mis seotakse ndoriga tagumise jala kiilge.

Lipikule kantakse veterinaariilevaatuse tempel ja tiht «M»

Teise kategooria porsaste ja noorsigade (kesikute) liha
tembeldamisel liiiiakse keredele veterinaariilevaatuse tempel
ja vastav tédhis (p. 22).

23. Esimese ja teise kategooria porsaste kered viljasta-
takse lihatoostuse ettevotetest seest hooveldatud laud- voi
vineerkastides, aga ka kartongist karpides. Taaral peab olema
kaas, taara peab olema puhas, kuiv, ilma hallituse vo6i mone
muu voorlohnata, ja peab kaitsma liha vigastuse ja médardu-
mise eest.

Kasti voi karbi netokaal ei tohi iiletada 30 kg.

24. Sealiha transportimist raudteetranspordiga teosta-
takse Teedeministeeriumi instruktsiooni kohaselt.

Sealiha transportimist veetranspordiga teostatakse NSV
Liidu Merelaevastiku Ministeeriumi ja NSV Liidu Joelaevas-
tiku Ministeeriumi instruktsiooni kohaselt, mis on kooskdlas-
tatud NSV Liidu Tervishoiuministeeriumiga.
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Sealiha keredena ja poolkeredena GOST 7724—55

Transportimist auto- ja hobutranspordiga teostatakse nii
kinnistes, spetsiaalselt sisustatud transpordivahendites kui ka
lahtiselt, pannes kohustuslikult sealiha alla puhta lina ja kat-
tes liha puhta kattega (presendi, purjeriide, bjdssiga) selle
kaitsmiseks tolmu ja mustuse eest.

Auto- ja hobutranspordi puhul peab transpordivahend, mis
on madratud sealiha veoks, omama sanitaarpassi toidukau-
pade veoks.

25. Jahtunud ja jahutatud sealiha peab siilitama nii jahu-
tatavates kui ka mittejahutatavates ruumides {ilesriputatult
nii, et kered iiksteist ei puutuks.

Jahutatud sealiha peab siilitama 0 kuni +2° C tempera-
tuuri juures, kusjuures ohu suhteline niiskus ei tohi olla iile
85%. :

26. Kiilmutatud sealiha peab sdilitama kiilmhoonetes tem-
peratuuri juures mitte iile —8° C ja ohu suhtelise tempera-
tuuri juures 90—100%, puidust restidele riita laotult.

27. Talvisel ajal, juhul kui kiilmhoonetes ei ole pinda, voib
kiilmutatud sealiha (vélja arvatud NSV Liidu l6unarajoonid)
sdilitada mittejahutatavais ladudes, kattes lihariida kohustus-
likult presendiga, purjeriidega, roguskiga voi Glgmattidega ja
kinni pidades ettendhtud veterinaar- ja sanitaareeskirjadest.

28. Jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud sealiha sdilitamise
tdhtajad méaratakse vastavate tehnoloogiliste instruktsiooni-
dega. Olenevalt sealiha kvaliteedist voib ettevotte tootmis-
veterinaarkontrolli osakond vo6i vanem sanitaararst muuta sea-
liha sédilitamise tdhtaega.

3‘
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

RITKLIK GOST

NS VL STANDARD 7596—55
NSV Liidu Ministrite . GOST-i HKI ja
Noukogu juures asuv LAMBA- JA KITSELIHA HKBT 8473/23
Standardite, Mootude ja TUKELDAMINE asemele

Mooduriistade Komitee JAEKAUBANDUSE JAOKS

Grupp N 11

Kédesolev standard kehtib lambakerede iiksikutesse sordi-
listesse osadesse tiikeldamise kohta jaekaubanduse jaoks.

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Iga kere jaotatakse risti kaheks pooleks — esimeseks
ja tagumiseks — joont mooda, mis kulgeb viimase ribi tagant,

2. Esimene ja tagumine kerepool jaotatakse iiksikuteks
tiikkkideks alljargneva skeemi kohaselt:

".""'”"», 2

|

3. Tiikkide nimetused ja sordilisus

I sort

1) Selja-labatiikk.
2) Tagumine tiikk.

Il sort

3) Kael (ilma loiketiikita).
4) Ribitiikk.
5) Kohuliha.

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste | Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise

To6stuse Ministeerium ja ja Mooduriistade Komitee tahtaeg
NSV Liidu Kaubandus- 20. VII 1955. a. 1. X 1955. a.
ministeerium :
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Lamba- ja kitseliha tiikeldamine jaekaubanduse jaoks { GOST 7596—55

111 sort

6) Kaela loiketiikk.
7) Esikoot.
8) Tagukoot.

4. Tiikkide anatoomilised piirid
Kaela loiketiikk

Kaela loiketitkk eraldatakse kaela suhtes ristisuunas, lébi-
des keskelt teise kaelaliili.

Kaela loiketiikki kuulub esimene kaelaliili ja pool teisest
kaelaliilist.

Kaelatiikk
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — kaela loiketiiki eraldamise joont mooda;
b) tagumine — viienda ja kuuenda kaelaliili vahelt
mooda eellaba lohku.
Kaelatiikki kuulub kolm ja pool kaelaliili.

Selja-labatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kaelatiiki joont mooda;

b) tagumine — esimese nimmeliili eest;

¢) alumine — joont mooda viimase ribi keskelt olaluu
{ilemise osani. ;

Selja-labatiikki kuuluvad 2 viimast kaelaliili, koik selja-
liilid neile vastavate ribidega (ilma alumiste kolmandikku-
deta), laba ja olaluu illemine osa, neerud koos neeruiimb-
ruse rasvaga. '

Ribitiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — esikoodi eraldamise joont modda;

b) iilemine — selja-labatiiki eraldamise joont moddda;

¢) tagumine — moo6da viimast ribi.

Rinnatiikki kuuluvad ribide alumised otsad, kogu rinna-
luu koos kohrluuga ja dlaluu alumine osa.

\

Esikoot

Raiepiir labib ola-kiilinarliigese.
Esikooti kuuluvad kiiiinarluu ja kodarluu. Esineda voib ka
eessadreluu.
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Kohuliha
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — kere esimese poole tagumisest eraldamise
joont méoda; ;
b) iilemine — sirgjoont mooda suunaga polveliigesest

viimase ribi keskele.
Kohulihas ei ole konte.

Tagumine tiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kere esimese poole tagumisest eraldamise
joont mooda;

b) alumine — kohuliha eraldamise joont mooda;

c) tagumine — risti 14dbi sddreluu, 1—2 sm iilaltpoolt
achillese kooluseid.

Tagatiikki kuuluvad koik nimme-, vaagna-, ristluu- ja
sabaliilid, reieluu ja osa sdareluud.

Tagukoot

Raiepiir kulgeb risti sddreluuga 1—2 sm iilevalpool
lihaste iileminekut achillese kdolusteks.

Tagakooti kuulub osa sdidreluud ja hiippeliiges. Esineda
voib ka eessddreluu.

II. MARKEERIMINE

Kere iiksikute sordiliste osade markeerimist teostatakse
jargmiselt: :

a) viljastamisel toostuslikest ettevotetest (lihakombinaa-
did, kiillmhooned) — igale pakkeiihikule etiketi asetamisega,
millel tdhendatakse kereosa nimetus ja liha sort;

b) kauplustes — kereosade sortide viisi eraldi ladumi-
sega, tdhendades lipikutele sordi ja hinna.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jélitatav

RITKLIK GOST
DAEE T STANDARD 7595—55

NSV Liidu Ministrite OST-i HKNN ja

Noukogu juures asuv |y nOMALIHA TUKELDAMINE | HKBT 8472—22
Standardite, Mootude ja JAEKAUBANDUSE JAOKS asemele

Mooduriistade Komitee Grupp N 11

Kéesolevas standardis on ette ndhtud loomakerede, pool-
kerede ja veerandite tiikeldamise kord iiksikutesse sordilis-
tesse osadesse jaekaubanduse jaoks.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

1. Loomakered, poolkered ja veerandid jaotatakse {iksi-
kuteks tiikkideks alljargneva skeemi kohaselt:

7 § 1 2a 25 ~ 2c 2d

AN
n\“})\,\))\l}»ﬁs,_

)

LS

2. Tiikkide nimetused ja sordilisus

I sort
1) Seljatiikk.
2) Tagumine tiikk (filee 2a, ristluutiikk 2b, sabatiikk 2c,
reietiikk 2d).
3) Rinnatiikk.

II sort
4) Labatiikk.
5) Olatiikk.
6) Kohuliha.
Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste | Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
{ Toostuse Ministeerium ja ja Mooduriistade Komitee tdhtaeg
NSV Liidu Kaubandus- 20. VII 1955. a. 1. X 1955. a.
ministeerium
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HI sort
7) Kaela loiketiikk.
8) Esikoot.
9) Tagukoot.

3. Tiikkide anatoomilised piirid
Kaela loiketiikk

Kaela l6iketiikk eraldatakse joont mooda, mis ldheb teise
ja kolmanda kaelaliili vahelt. Kaela 10iketiikk haarab esimese
ja teise kaelaliili.

Labatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kaela loiketiiki eraldamise kohast;

b). tagumine — viienda ja kuuenda ribi vahelt;

c) alumine — ribide alumise kolmandiku kohal, suunaga
aba-olaliigesele.

Labatiikki kuulub 5 kaelaliili, 4 esimest seljaliili tervelt ja
viies osaliselt koos neile vastavate ribidega (ilma alumiste
kolmandikkudeta) ja abaluu.

Olatiikk
Raiepiirid kulgevad:
a) iilemine — aba-0Olaliigese tasemel;
b) alumine — ristisuunas kodarluu (koodi) keskelt.

Rinnatiikist eraldatakse olatiikk kohukile lédbiloikamise teel.
Olatiikki kuulub olaluu, pool kodarluud ja pool kiilinarluud.

Esikoot

Esikoot eraldatakse joont modda, mis kulgeb keskelt risti-
suunas labi kiiiinar- ja kodarluu.

Esikooti kuulub alumine pool kiilinarluud ja alumine pool
kodarluud ning randmeliigese luud.

Rinnatiikk
Raiepiirid kulgevad: :
a) iilemine — joont mooda, mis ldheb viimase ribi alu-
misest kolmandikust aba-61a1iigesele;
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b) tagumine — sirgjoont mooda, mis laheb 11. ja 12. ribi
vahelt. 3

Rinnatiikki kuulub rinnaluu koos kohrluuga ja ribide alu-
mised kolmandikud.

Seljatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — labatiiki eraldamise joont modda;

b) tagumine — 11. ja 12. ribi vahelt;

¢) alumine — rinnatiiki eraldamise joont modda.

Seljatiikki kuuluvad 6 seljaliili, alates kuuendast kuni
itheteistkiimnendani, viimane kaasa arvatud, nende juurde
kuuluvad kuus ribi, mis on raiutud rinnatiiki eraldamise
joont mooda, ja osa viiendast liilist.

Kohuliha

Raiepiirid kulgevad:

a) iilemine — suunaga polveliigesest viimase ribi alu-
mise kolmandikuni;

b) esimene — mooda sirgjoont 11. ja 12. ribi vahelt;

¢) tagumine — mooda kohuseina lopposa selle iihendus-
kohani vaagna ja puusaosadega.

Kohulihasse kuulub 12. ja 13. ribi alumised kolmandikud.

Tagumine tiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — 11. ja 12. ribi vahelt;

b) alumine — kohuliha eraldamise joont mooda;

c) tagumine — tagukoodi eraldamise joont moéoda.

Tagumisse tiikki kuuluvad 2 viimast seljaliili koos ribi-
dega (ilma alumiste kolmandikkudeta), nimmeliilid, ristluu,
2 sabaliili, puusaluu, vaagnaluu ja séddreluu iilemised kaks
kolmandikku.

Miérkus. Kauplustes jaotatakse tagumine osa filee-, ristluu-,
saba- ja reietiikiks skeemis ndidatud punktiirjoont mooda.

Nende osade raiepiirid on jargmised: )
a) fileetiikk — puusanuki eest viimase ja eelviimase

nimmeliili vahelt. Fileetiikki kuuluvad 12. ja 13. ribi ilma
alumiste otsteta, 2 viimast seljaliili ja 5 esimest nimmeliili.
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b) ristluutitkk — piki puusaluud suunaga kolmanda rist-
luuliili poole.

Ristluutiikki kuuluvad viimane nimmeliili, 2 esimest ja
kolmanda ristluuliili esiosa, puusakondi (puusanuki) kiilg-
mine haru, polve6os ja puusaluu iilemise ja alumise otsa esi-
osad; :

c¢) sabatiikk — risti puusaluu iilemise kolmandikuga.

Sabatiikki kuuluvad osa puusakonti, hibeme- ja péra-
luud, kogu ristluu tagumine osa, alates kolmandast liilist,
tilemine osa puusaluud ja esimesed kaks sabaliili;

d) reietiikk — tagukoodi, sabatiiki ja ristluutiiki eralda-
mise joont mdéoda.

Reietiikki kuuluvad alumine osa puusaluud ja iilemine
pool sdareluud.

Tagukoot

Tagukoot eraldatakse ristisuunas sédédreluuga joont mooda,
mis on 1,5—2 sm korgemal achillese koolustest.

Tagukooti kuuluvad sdareluu alumine kolmandik ja
hiippeliigese luud.

III. MARKEERIMINE

Kere iiksikute sordiliste osade markeerimist teostatakse
jargmiselt:

a) valjastamisel toostuslikest ettevotteist (lihakombinaa-
did, kiilmhooned) — igale pakkeiihikule etiketi asetamisega,
millel tdhendatakse lihatiikkide nimetus ja sort;

b) kauplustes — kereosade sortide viisi eraldi ladumi-
sega, tdhendades lipikul sordi ja hinna.

26




Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

R1EEK-LIK GOST
ity STANDARD 7597—55
NSV Liidu Ministrite OST-i HKMM ja
Noukogu juures asuv | qp,;ygA TOKELDAMINE | HKBT 8474—24
Standardite, Mootude ja asemele
Mbooduriistade Komitee JAEKAUBANDUSE JAOKS Grupp N 11

Kéesolevas standardis on ette ndhtud seakerede ja pool-
kerede tiikeldamise kord iiksikutesse sordilistesse osadesse
jaekaubanduse jaoks.

1. TEHNILISED TINGIMUSED.

1. Seakered ja poolkered jaotatakse iiksikuteks tiikkideks
alljargneva skeemi kohaselt:

2. Tiikkide nimetused ja sordilisus

I sort

1) Labatiikk.

2) Seljatiikk (karbonaad).

3) Ribi

4) Nimmetiikk koos kohulihaga.
5) Sink.

Il sort
6) Poseliha koos kaela loiketiikiga.

7) Esikoot.
8) Tagukoot.

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste | Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Toostuse Ministeerium ja ja Mooduriistade Komitee tdhtaeg
NSV Liidu Kaubandus- 20. VII 1955. a. 1. X 1955. a.
ministeerium
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3. Tiikkide anatoomilised piirid
Poseliha koos kaela loiketiikiga

Raiepiir kulgeb sirgjoont modda esimese ja teise kaelaliili
vahelt.
Sellesse tiikki kuulub esimene kaelaliili.

Labatiikk

Raiepiirid kulgevad: ;

a) esimene — poseliha ja kaela loiketiiki eraldamise joont
mooda;

b) tagumine — sirgjoont modda viienda ja kuuenda selja-
lilli vahelt, 16igates 1dbi ribi;

¢) alumine — 1dbi ola-kiilinarliigese.

Seljatiikk (karbonaad)
Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — labatiiki eraldamise joont mooda;
b) tagumine — esimese nimmeliili eest;
c) alumine — risti ribidega, ligikaudu pooles ulatuses

nende laiusest.
Ribi
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — labatiiki eraldamise joont modda;

b) tagumine — viimase ribi tagant;
c) iilemine — seljatiiki eraldamise joont mé6dda.

Nimmetiikk koos kohulihaga

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — seljatiiki ja ribi eraldamise joont modda;

b) tagumine — sirgjoont moodda, mis ldheb viimase ja
eelviimase nimmeliili vahelt vahetult vaagnaluu eest.

Sink
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — nimmetiiki ja kohuliha eraldamise joont
mooda;
b) tagumine — tagukoodi eraldamise joont modda.
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Tagukoot

Eraldatakse singist ristisuiinas ldbi sdareluu iilemise kol-
mandiku.

Tagukooti kuuluvad kaks kolmandikku sddreluud ja
hiippeliiges.

Esikoot

Eraldatakse sirgjoont mooda 1dbi ola-kiiiinarliigese.
Esikooti kuuluvad koodi ja randmeliigese luud.

II. MARKEERIMINE

Kere iiksikute tiikkide markeerimist teostatakse jargmi-
selt:
a) viljastamisel toostuslikest ettevotteist (lihakombinaa-

dist, kiilmhoonest) — igale pakkeiihikule etiketi asetami-
sega, millel tdhendatakse lihatiikkide nimetus ja sort;
b) kauplustes — kereosade sortide viisi eraldi ladumi-

sega, tdhendades lipikutel sordi ja hinna.
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RITKLIK
NEYL STANDARD 18(‘;(2)5-’25
NSV Liidu Ministrite
Noukegu juures asuv LINDUDE LIHA GOST-i 1822—54
Standardite, Mootude ja (KANA, KALKUNI, PARDI asemele
Mooduriistade Komitee JA HANE KERED) Grupp N 16

Kéesolev standard holmab pollumajanduslike lindude liha
(kana, kalkuni, pardi ja hane kered), mis véljastatakse lin-
dude tootlemise ettevotteist, kiilmhooneist ja ladudest turus-
tamiseks kaubandusvorgus.

I. KLASSIFIKATSIOON

1. Olenevalt linnuliigist ja vanusest liigitatakse kered
jargmistesse gruppidesse:

A. Kanapojad. Kana- ja kukepojad kohrastunud
rinnaluu jitkega, orna nahaga, siledate soomustega jalgadel,
kukkedel arenemata kannused, mis tavaliselt on kiithmukuju-
lised; toodeldud sisikbnnaga ja poole sisikonnaga kerede kaal
450—1250 g, sisikonnata kerede kaal 400—1000 g.

NSV Liidu Kaubandusministeeriumiga kooskolastatult on
lubatud véljastada kanapoegi, mille kaal on: sisikonnata kuni
1500 g, poole sisikonnaga kuni 1700 g.

B. Kanad ja kalkunid. Kanade ja kalkunite kere-
sid soo ja vanuse jargi ei liigitata.

C. Pardipojad. Molemast soost pardipojad kohras-
tunud rinnaluu jatkega, otna, sileda nahaga ja siledate soo-
mustega jalgadel.

D. Pardid ja haned. Hanede ja partide keresid
so0 ja vanuse jargi ei liigitata.

2. Olenevalt tootlemisviisist liigitatakse koigi linnulii-
kide kered:

a) sisikonnaga — kered, millest on korvaldamata sise-
organid, koos pea ja jasemetega.

Sisikonnaga kered viljastatakse to6stuslikuks tootlemi-

seks. Kaubandusvorgus ei ole lubatud reahseerlda sisikon-
naga keresid.

Esitanud NSV Liidu | Kinnitanud NSV Liidu Liha- ja | gentestamise
Liha- ja Piimasaaduste Piimasaaduste Tostuse tihtaeg

Todstuse Ministeeri Ministeerium 1. X 1955. a.
o e 11. VIII 1955. a. 5
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Sisikonnaga kana ja kanapoegade keresid vo6ib kauban-
dusvorgus realiseerimiseks véljastada NSV Liidu Kauban-
dusministeeriumi tellimise kohaselt ja veterinaar-sanitaar-
kontrolli loal;

b) poole sisikonnaga — kered, millest on korvaldatud
soolestik;

c) sisikonnata — kered, millest on korvaldatud siseorga-
nid peale kopsude, neerude ja rasvkoe, pea on eraldatud kuni
teise kaelaliilini, viimane kaasa arvatud, jalad kuni kanna-
liigeseni ja tiivad kuni kiilinarliigeseni.

3. Olenevalt seisundist liigitatakse lindude kered:

a) jahtunud kere — siia kuuluvad kered, mis on jahtu-
nud temperatuurini, mis ei iileta 25° C;

b) jahutatud kere — kered, millede temperatuur kere sise-
muses, on nullist kuni pluss 4° C;

c) kiilmutatud kere, — kered, millede temperatuur kere
sisemuses ei ole iile miinus 6° C.

4. Olenevalt lindude rammususest ja tootlemise kvalitee-
dist liigitatakse koigi linnuliikide kered kahte kategooriasse:

a) esimene kategooria,

b) teine kategooria.

Il. TEHNILISED TINGIMUSED

5. Lindude tapmist, linnukerede t6o6tlemist ja tembelda-
mist teostatakse NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Toostuse
-Ministeeriumi tehnoloogilise instruktsiooni kohaselt, silmas
pidades veterinaar- ja sanitaareeskirju.

Lindude kered peavad olema varsked, ilma igasuguste
riknemise tunnusteta, hasti verest tiihjaks lastud ja puhtad.

Suukoobas ja nokk peavad olema puhastatud verejdaki-
dest. Suukoopasse peab olema pandud tampoon valgest voi
hallist pakkepaberist. Pugu ja soolestik peavad olema puhas-
tatud soodajddtmeist ja roojast.

Sisikonnaga ja poole sisikonnaga kana ja kalkuni kere-
dest on lubatud korvaldada pugu, veelindudel on lubatud
korvaldada soodaga tdidetud soogitoru, loigates 1dbi naha,
kusjuures 16ikekoht suletakse hiljem kinniomblemise VOoi
paberisse mahkimise teel. Pea ja kael kuni teise liilini
jdetakse sulgkattesse ja méhitakse puhtasse valgesse voi
halli pakkepaberisse.

Kanakeredel tuleb pea ja kael sulgedest taielikult puhas-
tada ja mihkida. teise kaelaliilini valgesse vbi halli pakke-
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paberisse. Lindude massilise tapmise sesoonil (1. sept. kuni
1. jaan.) on lubatud jatta kanakeredel pea ja kael kuni teise
lilini sulgkattesse, mahkides selle puhtasse valgesse voi halli
pakkepaberisse.

Lindude jalad ja kered peavad olema pestud, kanade ja
kalkunite kered peale selle puhastatud veel lubjastunud kas-
vajatest.

Sisikonnaga hane ja pardi keredele, selleks et kaitsta
rasva roheliseks minemise eest, peab kohupiirkonda tegema
kolmenurkse 16ike kogu rasvakihi paksuses.

6. Rammususe poolest peavad lindude kered vastama
jargmistele nouetele:

Linnukerede rammususe iseloomustus

Linnu liik (alumised piirimarad)
ja vanus

Esimene kategooria Teine kategooria
Kanapojad Hésti arenenud lihas- Rahuldavalt” arenenud

kude. Kohu alumise osa | lihaskude. Kohu alumise
ja selja piirkonnas on | osa ja selja alumise osa
nahaaluse rasva kogu- | piirkonnas on véiheldane
mik katkematu voondina | nahaaluse rasva kogu-
mik.  Lubatud on naha-
aluse rasva kogumiku
puudumine, kui lihaskude
on tdiesti rahuldavalt

arenenud
Kanad ja Hasti arenenud lihas- Rahuldavalt arenenud
kalkunid kude. Kohupiirkonnas ja | lihaskude. Tahtsusetu

seljal on margatav naha- | nahaaluse rasva kogumik
aluse rasva kogumik. | kohu alumise osa ja sel-

Rasvakogumik on ka rin- | ja alumise osa piirkon-
nal nas. Lubatud on naha-
aluse rasvakogumiku

puudumine, kui lihaskude
on tdiesti rahuldavalt

arenenud
Pardipojad Hésti arenenud lihas- Rahuldavalt arenenud
kude. Nahaaluse rasva | lihaskude. Tahtsusetu

kogumik katab kogu kere | nahaaluse rasva kogu-
peale kiilgede, sdarte, | mik kéhu alumise osa ja
puusade ja tiibade selja piirkonnas. Lubatud
on nahaaluse rasvakogu-
miku puudumine, kui li-
haskude on téiesti rahul-
davalt arenenud
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) < Linnukerede rammususe iseloomustus
Linnu liik (alumised piirimazirad)
ja vanus
Esimene kategooria Teine kategooria
Pardid ja Hésti arenenud lihas- Rahuldavalt arenenud
haned kude. Nahaaluse rasva lihaskude; tédhtsusetu na-
kogumik katab iihtlase haaluse rasva kogumik
kihina kogu kere peale kohu alumise osa piir-
sadrte ja tiibade. Mair- konnas
gatav rasvakogumik
kohu piirkonnas

Mirkused.

1) Koigi linnuliikide keresid, mis ei vasta rammususe poolest
teise kategooria nouetele, ei ole lubatud realiseerida kaubandusvor-
gus ja iihiskondliku toitlustamise ettevotteis, vaid kasutatakse t66s-
tuslikuks t6o6tlemiseks.

2) Vanade kukkede keresid (pikemate kannustega kui 15 mm)
ei loeta esimesse kategooriasse kuuluvaiks, vaatamata rammususele.

7. Tootlemise kvaliteedilt (vélimuselt) peavad koigi linnu-

liikide kered vastama jargmistele tingimustele: nahk peab
olema puhas, sulgede ja tiiligaste jddnusteta, marrastusteta,
plekkide ja verevalanguteta.

Esineda voivad jargmised korvalekaldumised:

Esimese kategooria lindudel

Uksikud kerged marrastused, mitte rohkem kui kaks naha-
rebestust, pikkusega kumbki kuni 1 sm (mitte ainult filees);
iiksikud sulekontsud; tdhtsusetud pinnapealsed nahakérvetu-
sed (kerged poletushaavad).

Teise kategooria lindudel

Viheseid sulekontse; esineb marrastusi, naharebestusi
pikkusega kuni 2 sm igaiiks, véiikesed verevalangud, pinna-
pealse naha korvetused (kerged poletushaavad), mis ei - hal-
venda jarsult kere kaubalist vdlimust.

Miarkused.

1) Kered, mis rammususe poolest vastavad esimese kategooria
nouetele, kuid ei rahulda t6otlemise kvaliteedi poolest seda kategoo-
riat, kuuluvad teise kategooriasse.

Teise kategooria keresid, mis tootlemise kvaliteedi poolest ei
vasta standardi nouetele, ei tohi realiseerida kaubandusvorgus ja
‘kasutatakse toostuslikuks tootlemiseks voi ithiskondliku toitlustamise
vorgus.
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2) Kaks korda kiilmutatud ja varvuse muutnud lindude keresid,
olenemata rammususest ja t6otlemise kvaliteedist, ei tohi realiseerida
kaubandusvorgus ja iihiskondliku toitlustamise ettevotetes, vaid tuleb
‘kasutada toostuslikuks tootlemiseks.

3) Virskeid, kuid tugevasti deformeerunud kanakeresid ei tohi
realiseerida kaubandusvorgus.

III. VASTUVOTUTINGIMUSED

8. Iga lindude tootlemise ettevottest vidljastatud linnuliha-
partii peab olema vastu voetud tootmis-veterinaarkontrolli
osakonna, veterinaararsti voi ettevotte tehnilise juhataja poolt.

Ettevotted peavad garanteerima viljastatavate linnukerede
vastavust kéesoleva standardi nouetele ja varustama iga linnu-
lihapartii mdaratud vormikohaste dokumentidega, mis tden-
davad liha kvaliteeti, lisades juurde veterinaartoendi.

9. Partii all moistetakse {ikskoik millist iiht liiki ja iihe
rammususe kategooria linnuliha kogust, mis on vormistatud
ithe kvaliteedi toendiga ja on esitatud iiheaegseks tileandmi-
seks-vastuvotmiseks voi iilevaatuseks.

10. Linnulihapartii kvaliteedilist vastuvotmist teostatakse
kvaliteeditunnistuse voi sertifikaadi ja veterinaartdendi alusel,
vaadates iile taara seisukorra ja kontrollides linnuliha kvali-
teeti. Tarbija pretensiooni puhul linnuliha kvaliteedi kohta
annab 10pliku seisukoha Riiklik Toidukaupade Kvaliteedi
Inspektsioon.

11. Linnuliha kvaliteedi kontrollimiseks voetakse ja ava-
takse vastuvotja valikul iga lindude kategooria kastidest 10%.

Linnulihapartii kaalu kontrollimiseks voetakse valiku teel
partii kogu kastide arvust 59%.

IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

12. Linnukered véiljastatakse realiseerimiseks méahitult
puhtasse valgesse voi halli paberisse kuni kannaliigeseni.

Keresid voib véljastada ilma paberisse méahkimata, kuid
pannes kohustuslikult kastis kerede vahele pergamendi, per-
gamiini voi pakkepaberi siilud.

Sisikonnata kerede 16ikekoht peab olema kaitsmiseks mus-
tuse eest kaetud paberiga.
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- 13. Linnukered pakitakse puidust kastidesse vastavalt
GOST-i 3261—46 nouetele.

Kastid peavad olema tihedad, pragudeta, vastupidavad,
kuivad, puhtad, hallituseta ja voorlohnadeta.

14. Lindude kered pakitakse kastidesse eraldi liikide jérgi
(kanapojad, kanad, kalkunid, pardipojad, pardid, haned),
rammususe kategooria ja tootlemisviisi jargi (sisikonnaga,
poole sisikonnaga, sisikonnata).

15. Kasti pohjale ja kiilgedele asetatakse puhas valge voi
hall pakkepaber ja selle viljaulatuvate otstega kaetakse kered
pealt.

16. Iga kast peab olema piisiva ja mittelohnava vérviga
selgesti markeeritud, kasutades trafaretti, templit voi kleepi-
des kastile triikikojas triikitud etiketi, millel tdhendatakse:

a) ministeeriumi, peavalitsuse, ettevotte nimetus;

b) linnuliik, kategooria ja kere tootlemise viis;

c) kerede arv;

d) brutokaal;

e) netokaal;

f) «GOST 1822—55»;

g) tootlemise kuupdev;

h) taara number preiskurandi jérgi.

17. Igasse kasti peab kaane alla panema lipiku, millel
tdhendatakse lindude to6tlemise ettevotte voi kiillmhoone nime-
tus, kes teostab lindude liikide ja kategooriate jérgi sorteeri-
mist, kerede arv, to6tlemise kuupdev, netokaal ja sorteerija
ning kaaluja perekonnanimi.
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RIIKLLK GOST
ner STANDARD 698—55 -
NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv GOST-i 698—41
Standardite, Mootude ja LIHAKONSERVID asemele
Mosduriistade Komitee | <HAUTATUD LAMBALIHA» S n

Lihakonservid «Hautatud lambaliha» valmistatakse toore
lambaliha tiikkidest, mis pannakse toosidesse, lisatakse rasva,
soola, sibulat ja viirtse; purgid suletakse hermeetiliselt ja
steriliseeritakse.

I. TOORAINED JA MATERJALID

1. Konservide «Hautatud lambaliha» valmistamiseks kasu-
tatakse jdrgmisi tooraineid ja materjale:

a) GOST-i 1935—42 nouetele vastavat jahtunud, jahuta-
tud voi kiilmutatud (péarast téielikku defrosteerumist) lamba-
liha, millele on kaasa antud veterinaartoend;

b) toorest lambarasva voi GOST-ile 1288—41 vastavat
sulatatud lamba-toidurasva, mitte alla I sorti;

¢) musta pipart;

d) GOST-ile 1723—54 vastavat virsket naerikujulist sibu-
lat voi OST-ile HKIIIT 502 vastavat naerikujulist kuivatatud
sibulat; 3

e) GOST-ile 153—41 vastavat keedusoola, mitte alla
I sorti;

f) OST-ile K3 CHK 472 vastavaid loorberilehti.

Mirkus. Konservide valmistamiseks ei ole lubatud kasutada
vérsket tapasooja liha, samuti kaks korda kiilmutatud, halvasti puhas-
tatud ja eriti kiilgekleepunud karvadest halvasti puhastatud liha.

II. TEHNILISED TINGIMUSED

2. Olenevalt lambaliha rammususest ja valmiskonservide
kvaliteedist toodetakse kahte sorti konserve:
Korgem,
esimene.
3. Korgema sordi konserve peab valmistama iile keskmise
rammususega lihast.
Esimese sordi konserve peab valmistama mitte alla kesk-
mise rammususega lihast.
4. Konserve «Hautatud lambaliha» toodetakse NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi ja NSV Liidu
Toidukaupade Toostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud teh-

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tdhtaeg
Toostuse Ministeerium 12. 11 1955. 2. 1. VI 1955. a.
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noloogilise instruktsiooni kohaselt, silmas pidades NSV Liidu

Tervishoiuministeeriumi

Riikliku

poolt mdédratud norme ja eeskirju.

5. Organoleptiliste nditajate poolest peavad konservid vas-
tama jargmistele nouetele:

Peasanitaarinspektsiooni

Niitajate
nimetus

Ise

loomustus

Korgem sort

Esimene sort

b) Liha véline ilme
ja konsistents

c) Puljongi kvali-
teet

a) Maitse ja Iohn .

Viirtsidega hauta-
tud lambaliha, -hea
maitse ja aroomiga,
ilma korvalmaitsete ja
-l6hnadeta

Kontidest, kohrluu-
dest, koolustest, soon-
tesolmedest, paksudest
sidekoekiledest ja suur-
test ndarmetest puhas-
tatud liha. Liha on
mahlakas ega ole iile
keedetud. Uhesuuruselt
loigatud, enamuses
mitte vaiksemad kui
30 g terved lihatiikid,
purgist korralikul vil-
javotmisel ei tohi la-
guneda

Viirtsidega hauta-
tud lambaliha, rahul-
dava maitse ja aroo-
miga, ilma korval-
maitsete ja -lohnadeta

Sama, mis korge-
mal sordil, kuid liha-
tiikkid voivad ettevaat-
likul purgist véljavot-
misel osaliselt lagu-
neda

Soojendatult on puljong kollaka kuni hele-
pruuni varvusega, parast 3-minutilist seis-
mist tekib temas sade. Puljong voib olla

sogasevoitu

6. Fiiiisikalis-keemiliste nditajate poolest peavad konser-

vid vastama jargmistele nouetele:

Niéitajate
nimetus

Normid

Korgem sort

Esimene sort

a) Liha ja rasva
sisaldus  9/o-des
netokaalust, mit-
te viahem kui

Sellehulgas ras-
va %o-des, mitte
vihem kui

59

10,5

58

9,6
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Niitajate Normid
nimetus- Korgem sort | Esimene sort

b) Keedusoolasisal-
dus 9-des Alates 1-st kuni 1,6-ni

¢) Tinasoolade si-
saldus mg-des
1 kg konservi
kohta, mitte roh-

kem kui 200
d) Pliisoolade si-

saldps 3 Ei ole lubatud
e) Korvalised lisan-

did Ei ole lubatud

Mirkus. Uksikutes toosides ei voi liha ja rasva sisaldus
olla vihem kui 56,5%, tingimusel, kui liha ja rasva sisaldus iihele
tarbijale antud kogupartiis ei ole alla 59°/0 korgema sordi konservide
puhul, ja mitte vdahem kui 58/ esimese sordi puhul.

7. Bakterioloogiliste nditajate poolest peavad konservid
vastama instruktsioonis «Konservide sanitaartehnilise kontrolli
korrast» toodud nouetele, mis on kinnitatud NSV Liidu Tervis-
hoiuministeeriumi Riikliku Peasanitaarinspektsiooni poolt.

IIl. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

8. Ettevotete poolt viljastatavad konservid peavad olema
kvaliteedi poolest vastu voetud ettevotte tootmis-veterinaar-
kontrolli osakonna ja laboratooriumi poolt. Ettevotted peavad
garanteerima koigi viljastatavate konservide vastavust kies-
oleva standardi nouetele, ning varustama iga viljastatava
konservide partii mddratud vormi kohaste dokumentidega, mis
toendavad nende kvaliteeti. :

9. Tarbijal on 6igus kontrollida temale saabuvate konser-
vide kvaliteeti ja kvaliteedi néitajate vastavust kéesoleva
standardi nouetele, rakendades punkt 10. tihendatud proovi-
votmise ja katsetamismeetodite eeskirju.

Juhul kui voetud proovide kvaliteet ei vasta kiesoleva
standardi nouetele, teostatakse kahekordse proovide hulgaga
teine katsetamine. Kui teistkordsel katsetamisel saadakse eba-
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rahuldav tulemus kas voi {ihegi standardi néitaja osas, siis ei
kuulu kogu konservide partii vastuvotmisele.

10. Proovide votmist ja katsetamist teostatakse OST-i
HKITIIT 559 «Konserveeritud toiduproduktid. Katsetamismee-
todid» ja GOST-i 5370—50 «Toidu- ja maitseained ning joogid.
Tina, vase, tsingi ja plii mddramise meetodid» kohaselt.

Puljongi virvus maératakse 7 sm-se ldbimooduga klaasist
silindrilise teeklaasi ldbivalgustamisega.

IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

11. Konservid jaendatakse plekkpurkides, mis peavad vas-
tama GOST-i 5981—51 «Plekist konservipurgid» nouetele, voi
klaaspurkides, mis peavad vastama GOST-i 5717—51 «Klaas-
purgid, -pudelid ja teeklaasid konservide jaoks» nouetele.

12. Konservide jaendamist, pakkimist ja markeerimist
teostatakse GOST-i 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Jaendamine, pakkimine ja markeerimine» nouete kohaselt.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

RITKLIK GOST
NSVL
i STANDARD 5284—55
NSV Liidu Ministrite :
Noukogu juures asuv LIHAKONSERVID gsg(_)'s]ﬁgzm“ 25%
Standardite, Maotude ja | A yTATUD LOOMALIHA» asemele
Mooduriistade Komitee | g
Grupp N 13

Lihakonservid «Hautatud loomaliha» valmistatakse toore
loomaliha tiikkidest, mis pannakse toosidesse, lisatakse rasva,
soola, sibulat ja viirtse; toosid suletakse hermeetiliselt ja ste-
riliseeritakse.

I. TOORAINED JA MATERJALID

1. Konservide «Hautatud loomaliha» valmistamiseks kasu-
tatakse jargmisi tooraineid ja materjale:

a) GOST-i 779—49 nouetele vastavat jahtunud, jahutatud
voi kiilmutatud (pdrast tdielikku defrosteerumist) loomaliha,
millele on kaasa antud veterinaartoend;

b) toorest loomarasva voi GOST-ile 1288—41 vastavat
sulatatud looma- voi kondi toidurasva, mitte aga alla esimest
sorti;

¢) musta pipart;

d) GOST-ile 1723—54 vastavat virsket naerikujulist sibu-
lat vo6i OST-ile HKIIIT 502 vastavat naerikujulist kuivatatud
sibulat;

e) GOST-ile 153—41 vastavat keedusoola, mitte alla esi-
mest sorti;

f) OST-ile K§CHK 472 vastavaid loorberilehti.

Miérkus. Konservide valmistamiseks ei ole lubatud kasutada
virsket tapasooja liha, kaks korda kiilmutatud liha, kastreerimata
pullide liha ja halvasti puhastatud liha.

II. TEHNILISED TINGIMUSED

2. Olenevalt loomaliha rammususest ja valmiskerede kva-

liteedist toodetakse kaht sorti konserve:
: korgem ja
esimene.

3. Korgema sordi konserve peab valmistama kehtiva stan-
dardi kohaselt iile keskmise rammususega lihast.

Esimese sordi konserve peab valmistama mitte alla kesk-
mise rammususega lihast voi noorloomade lihast.

4. Konserve «Hautatud loomaliha» toodetakse NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste To6stuse Ministeeriumi ja NSV Liidu

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
Toodstuse Ministeerium 12 111966, 8: 1. VI 1955. a.
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Toidukaupade To6ostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud tehno-
loogilise instruktsiooni kohaselt, silmas pidades NSV Liidu

Tervishoiuministeeriumi Peasanitaarinspektsiooni

Riikliku

poolt mdédratud norme ja eeskirju.

5. Organoleptiliste niitajate poolest peavad konservid

vastama jdrgmistele nouetele:

Niitajate
nimetus

Iseloomustus

Korgem sort

Esimene sort

a) Maitse ja Iohn

b) Liha vilisilme
ja konsistents

c) Puljongi kvali-

teet

Viirtsidega hauta-
tud loomaliha, hea
maitse ja aroomiga.
ilma korvalmaitsete ja
-lohnadeta

Kontidest, kohrluu-

. dest, koolustest, soon-

tesolmedest, paksudest
sidekoe  kiledest ja
suurtest niddrmetest
puhastatud liha. Liha
on mahlakas ega ole
iille keedetud. Loigatud
ithesuuruselt, enamu-
ses mitte véiiksemad
kui 30 g terved liha-
tiikid, purgist korrali-
kul véljavotmisel ei
tohi laguneda

Soojendatult on puljong kollaka

Viirtsidega hauta-
tud loomaliha, rahul-
dava maitse ja aroo-
miga, ilma korvalmait-
sete ja -16hnadeta

Sama, mis korge-
mal sordil, kuid liha-
tiikid voivad ettevaat-
likul purgist vilja-
votmisel osaliselt la-
guneda

kuni

helepruuni virvusega, milles pédrast 3-minu-
tilist seismist tekib sade.‘Puljong voib olla

sogasevoitu

6. Fiiiisikalis-keemiliste naitajate poolest peavad konser-

vid vastama jargmistele nouetele:

Niitajate nimetused

Normid

Korgem sort |

Esimene sort

a) Liha ja rasva sisaldus %o-des
netokaalust, mitte vihem kui

Sellehulgas rasva
mitte vahem kui .

59
0/o-des,

10,5

58

9,5
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et el Normid
BT Korgem sort Esimene sort
b) Keedusoolasisaldus  °/o-des !
HeRokaaist - Fio Le syt o Alates 1-st kuni 1,6-ni
¢) Tinasoolade sisaldus mg-des
1 kg konservi kohta, mitte
FORRemplal 57T S TR e 200
d) Pliisoolade sisaldus . . . Ei ole lubatud
e) Korvalised lisandid . . . . Ei ole*lubatud

Mirkus. Uksikutes toosides ei voi liha ja rasva sisaldus olla
vahem kui 56,5%, tingimusel, kui liha- ja rasvasisaldus iihele tar-
bijale antud kogupartiis ei ole alla 59%9 korgema sordi konservi
puhul ja mitte vahem kui 58°/o esimese sordi puhul.

7. Bakterioloogiliste néditajate poolest peavad konservid
vastama instruktsioonis «Konservide sanitaartehnilise kontrolli
korrast» toodud nouetele, mis on kinnitatud NSV Liidu Tervis-
hoiuministeeriumi Riikliku Peasanitaarinspektsiooni poolt.

III. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISTINGIMUSED

8. Ettevotete poolt viljastatavad konservid peavad olema
kvaliteedi poolest vastu voetud ettevotte tootmis-veterinaar-
kontrolli osakonna ja laboratooriumi poolt. Ettevotted peavad
garanteerima koigi viljastatavate konservide vastavust kies-
oleva standardi nouetele ning varustama iga viljastatava
konservide partii méiiratud vormi kohaste dokumentidega, mis
toendavad nende kvaliteeti.

9. Tarbijal on 6igus kontrollida temale saabuva konservide
kvaliteedi ja kvaliteedi nditajate vastavust kiesoleva standardi
nouetele, rakendades punkt 10. tdhendatud proovivotmise ja
katsetamismeetodite eeskirju.

Juhul kui vetud proovide kvaliteet ei vasta kiesoleva
standardi nouetele, teostatakse kahekordse proovide hulgaga
teine katsetamine. Kui teistkordsel katsetamisel saadakse eba-
rahuldav tulemus kas voi iihegi standardi niitaja osas, siis
ei kuulu kogu konservide partii vastuvotmisele.

10. Proovide votmist'ja katsetamist teostatakse OST-i
HKIIIT 559 «Konserveeritud toiduproduktid. Katsetamismee-
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todid» ja GOST-i 5370—50 «Toidu- ja maitseained ning joogid.
Tina, vase, tsingi ja plii mddramise meetodid» kohaselt.

Puljongi virvus méaratakse 7 sm-se ldbimooduga virvita
klaasist silindrilise teeklaasi ldbivalgustamisega.

1V. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

11. Konservid jaendatakse plekkpurkides, mis peavad vas-
tama GOST-i 5981—51 «Plekist konservipurgid» nouetele, voi
klaaspurkides, mis peavad vastama GOST-i 5717—51 «Klaas-
purgid, pudelid ja teeklaasid konservide jaoks» nouetele.

12. Konservide jaendamist, pakkimist ja markeerimist
teostatakse GOST-i 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Jaendamine, pakkimine ja markeerimine» nouete kohaselt.

Noorlooma lihast valmistatud konservide purkide etiketil
peab olema tdhendatud «Hautatud noorloomaliha.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

RITKLIK GOST

sgodni g STANDARD 697—55
NSV Liidu Ministrite
5 - GOST-i 697—41
Noukogu juures asuv LIHAKONSERVID S gl

Standardite, Mootude ja «HAUTATUD SEALIHA»

Mooduriistade Komitee

Grupp N 13

Lihakonservid «Hautatud sealiha» valmistatakse toore sea-
liha tiikkidest, mis pannakse purkidesse, lisatakse rasva, soola,
sibulat ja viirtse. Purgid suletakse hermeetiliselt ja sterilisee-
ritakse.

I. TOORAINED JA MATERJALID

1. Konservide «Hautatud sealiha» valmxstamlseks kasu-
tatakse jargmisi tooraineid ja materjale:

a) GOST-i 1214—41 nouetele vastavat jahtunud, jahuta-
tud voi kiilmutatud poolrasvase ja singiliha rammususega,
aga ka lihase rammususega, kuid ilma pekita sealihatiikke,
millele on kaasa antud veterinaartoend;

b) musta pipart;

¢) GOST-ile 1723—54 vastavat virsket naerikujulist sibu-
lat voi GOST-ile HKIIIT 502 vastavat naerikujulist kuivatatud
sibulat;

d) GOST- ile 1563—41 vastavat keedusoola mitte alla esi-
mest sorti;

e) OST-ile K3 CHK 472 vastavaid loorber11eht1

Miarkus. Konservide valmistamiseks ei ole lubatud kasutada
varsket tapasooja liha, kuldiliha, seakeresid kaaluga alla 35 kg, kiil-
mutatud liha, mida on siilitatud iile 6 kuu, kaks korda kiilmutatud
liha, liha, mille pekk on kollaka virvusega voi mis muutub proovi-
keetmisel kollakaks.

II. TEHNILISED TINGIMUSED

2. Kvaliteedinéditajate poolest liigitatakse konservid «Hau-

tatud sealiha» kahte sorti:
korgem,
esimene. \

3. "Konserve «Hautatud sealiha» toodetakse NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi ja NSV Liidu
Toidukaupade Toostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud tehno-
loogilise instruktsiooni kohaselt, silmas pidades NSV Liidu

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mootude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tdhtaeg
Toostuse Ministeerium 12. II 1955. a. 1. VI 1955. a.
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e

Tervishoiuministeeriumi

Riikliku

poolt maaratud norme ja eeskirju.

4. Organoleptiliste nditajate poolest peavad konservid vas-

tama jargmistele nouetele:

Peasanitaarinspektsiooni

Naiitajate
nimetus

Iseloo

mustus

Korgem sort

Esimene sort

a) Maitse ja Iohn

b) Liha vilisilme
ja konsistents

¢) Puljongi kvali-

teet

Viirtsidega ‘hauta-
tud sealiha, hea mait-
se ja aroomiga, ilma
korvalmaitsete ja -16h-
nadeta

Kontidest, kohrluu-
dest ja koolustest, pak-
sudest sidekoekiledest
ja suurtest nidarmetest
puhastatud liha. Liha
on mahlakas ega ole
iile keedetud. Uhesuu-
ruselt Idigatud,. ena-
muses mitte vaiksemad
kui 30 g terved liha-
tiikid, purgist korrali-
kul véljavotmisel ei
tohi laguneda

Soojendatult on
helepruuni
seismist tekib temas

) sevoitu

vérvusega,

Viirtsidega hauta-
tud sealiha, rahuldava
maitse ja aroomiga,
ilma korvalmaitsete ja
-16hnadeta

Sama, mis korge-
mal sordil, kuid liha-
tiikkid voivad ettevaat-
likul purgist véljavot-
misel laguneda

puljong kollaka kuni
pirast 3-minutilist
sade. Puljong on soga-

5. Fiiiisikalis-keemiliste néditajate poolest peavad konser-

vid vastama jargmistele nouetele:

Naiitajate nimetused

Normid

Korgem sort

Esimene sort

a) Liha ja rasva sisaldus %o-des
netokaalust, mitte vihem kui 59

Sellehulgas rasva 9o-des,
mitte vihem kui . :

10,5

58

9,5
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Normid
Naitajate nimetused
Korgem sort Esimene sort

b) Keedusoolasisaldus °/o-des . Alates 1-st kuni 1,6-ni
c) Tinasoolade sisaldus mg-des

1 kg konservi kohta, mitte .

rohkem kui . . . L 200
d) Pliisoolade sisaldus . . . Ei ole lubatud
e) Korvalised lisandid . . . . Ei ole lubatud

6. Bakterioloogiliste niitajate poolest peavad konservid
vastama instruktsioonis «Konservide sanitaartehnilise kont-
rolli korrast» toodud nouetele, mis on kinnitatud NSV Liidu
Tervishoiuministeeriumi = Riikliku = Peasanitaarinspektsiooni
poolt.

I1I. VASTUVOTUEESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

7. Ettevotete poolt viljastatavad konservid peavad olema
kvaliteedi poolest vastu voetud ettevotte tootmis-veterinaar-
kontrolli osakonna ja laboratooriumi poolt. Ettevotted peavad
garanteerima koigi viljastatavate konservide vastavust kées-
oleva standardi nouetele ning varustama iga viljastatava kon-
servide partii mdaratud vormi kohaste dokumentidega, mis
toendavad nende kvaliteeti.

8. Tarbijal on oigus kontrollida temale saabuvate konser-
vide kvaliteeti ja kvaliteedi néitajate vastavust kdesoleva stan-
dardi nouetele, rakendades punkt 9. tdhendatud proovivotmise
ja katsetamismeetodite eeskirju.

Juhul kui voetud 'proovide kvaliteet ei vasta kdesoleva
standardi nouetele, teostatakse kahekordse proovide hulgaga
teine katsetamine. Kui teistkordsel katsetamisel saadakse eba-
rahuldav tulemus kas voi {ihegi standardi néitaja osas, siis ei
kuulu vastuvotmisele kogu konservide partii.

9. Proovide votmist ja katsetamist teostatakse OST-i
HKTITT 559 «Konserveeritud toiduproduktid. Katsetamismee-
todid» ja GOST-i 5370—50 «Toidu- ja maitseained ning joogid.
Tina, vase, tsingi ja plii mddramise meetodid» kohaselt.

Puljongi viarvus médératakse 7 sm-se labimooduga vérvita
klaasist silindrilise teeklaasi ldbivalgustamisega.
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IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

10. Konservid jaendatakse plekktoosides, mis peavad vas-
tama GOST-i 5981—51 «Plekist konservipurgid» nouetele, voi
klaaspurkides, mis peavad vastama GOST-i 5717—51 «Klaas-
purgid, -pudelid ja teeklaasid konservide jaoks» nouetele.

11. Konservide jaendamist, pakkimist ja markeerimist
teostatakse GOST-i 1506—52 «Konservid metall- ja klaastaa-
ras. Jaendamine, pakkimine ja markeerimine» nouete kohaselt.
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