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Глава 1. Общие положения

Статья 1. Сфера применения настоящего Федерального закона

1. Настоящий  Федеральный закон - специальный технический регламент (далее - технический регламент) в соответствии с Федеральным законом от 27 декабря 2002 года № 184-ФЗ «О техническом регулировании» (далее - Федеральный закон «О техническом регулировании») в целях защиты жизни и здоровья граждан, имущества физических и юридических лиц, государственного и муниципального имущества и предупреждения действий,  вводящих в заблуждение приобретателей,  устанавливает: 

1) требования к безопасности пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов;

2) требования к маркировке пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов;

3) правила и процедуры идентификации пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов;

4) правила и формы оценки соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов требованиям настоящего технического регламента;

5) требования к терминологии пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов.

Настоящий технический регламент регулирует отношения, возникающие при производстве, хранении, перевозке, реализации и утилизации пищевой продукции, оценке соответствия и осуществлении государственного контроля (надзора) на территории Российской Федерации. 


2. Действие настоящего технического регламента распространяется на  следующие группы однородной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов:

1) живые; 
2) сырец;

3) охлажденные и подмороженные;

4) мороженые;

5) соленые, пряные и маринованные;

6) копченые;

7) вяленые и сушеные;

8) кулинарная продукция;

9) икра и икорная продукция.

 3. Настоящий технический регламент дополняет требования,  установленные в специальном техническом регламенте «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» специальными требованиями к пищевой продукции из рыбы, нерыбных объектов, процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации.
4. Действие  настоящего технического регламента не распространяются на пищевую продукцию из рыбы и нерыбных объектов, предназначенную для питания детей и диетического питания.

Статья 2. Основные понятия 

Для целей настоящего технического регламента используются следующие основные понятия: 
1) пищевая продукция из рыбы и нерыбных объектов  -  рыба и нерыбные объекты в натуральном или переработанном виде, предназначенные для использования на пищевые цели;  

2) нерыбные объекты - водные беспозвоночные, водные млекопитающие, водоросли и морские травы;

3) нерыбные объекты животного происхождения - водные беспозвоночные и водные млекопитающие;
      4) живая рыба -   рыба, плавающая в естественной  или  приближенной к ней среде обитания, с естественными движениями тела, челюстей, жаберных крышек;
  5)  нерыбные объекты живые - ракообразные,  моллюски  и  иглокожие с наличием активных признаков жизни, характерных для каждого вида, хранящиеся в условиях, обеспечивающих сохранение их жизнеспособности;
6) активные признаки жизни – естественные реакции живых ракообразных, моллюсков и иглокожих на производимые механические воздействия;

   7) распределительно-очистительный центр - емкости с чистой   проточной морской или питьевой водой, в которые помещают  живых двухстворчатых моллюсков на время, необходимое для их биологической очистки;

        8) рыба и нерыбные объекты животного происхождения - сырец   (свежие)  - рыба, ракообразные, моллюски и иглокожие без признаков  жизни или проявляющие отдельные  признаки  жизни,  с температурой в толще тела близкой к температуре окружающей среды или охлаждаемые;   

9) водоросли и морские травы сырец   водоросли и морские травы, изъятые из воды и сохраняющие присущие живым организмам цвет, запах, упругость ткани  и пленку воды на поверхности; 

10)  бесструктурная мышечная ткань – мышечная ткань рыбы с размягченной,  желеобразной  или  разжиженной  консистенцией;

      11)   охлажденные рыба и нерыбные объекты – продукция из рыбы и нерыбных объектов, прошедшая только процесс охлаждения, температура которых  в толще продукта поддерживается на уровне от  5 0С и  ниже,  не достигая  точки  замерзания  тканевого сока; 

12) подмороженная рыба - продукция из рыбы, прошедшая только процесс охлаждения, температура которой в толще продукта поддерживается  на  (1–2) 0С  ниже точки замерзания тканевого сока;  
13) мороженные рыба и нерыбные объекты -  продукция из рыбы и нерыбных объектов, прошедшая процесс охлаждения и замораживания, температура которых в толще продукта не выше минус       18  0С;

14) варено-мороженые рыба и нерыбные объекты - мороженая продукция, полученная из рыбы или нерыбных объектов предварительно полностью проваренных; 

         15) глубокое обезвоживание - потеря тканевого сока на поверхности мороженой продукции, признаком которого является потускнение поверхности, наличие белых и (или) желтых пятен, проникших в толщу мышечной ткани и не удаляющихся соскабливанием без нарушения внешнего вида;

 16) соленые рыба и нерыбные объекты  - продукция из рыбы и нерыбных объектов, обработанных поваренной солью;

17) пряные рыба и нерыбные объекты - продукция из рыбы и нерыбных объектов, обработанных смесью поваренной соли, пряностей и сахара;

18) маринованная рыба и нерыбные объекты – продукция из рыбы и нерыбных объектов, обработанных смесью поваренной соли, сахара, пряностей  и пищевой кислоты;
19) рыба  и  нерыбные  объекты специального посола – продукция, полученная из рыбы  и  нерыбных  объектов, обработанных   смесью поваренной соли и сахара; 

20) рыба и нерыбные объекты горячего копчения – продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, полученных в процессе горячего копчения и  обладающая ароматом и вкусом копчености, полностью проваренная;

21) рыба и нерыбные объекты полугорячего копчения - продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, полученных в процессе их последовательной обработки холодным и горячим копчением и обладающие вкусом и ароматом копчености;

22) рыба и нерыбные объекты холодного копчения - продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, частично обезвоженных в процессе холодного копчения дымовым, бездымным или смешанным способами и обладающая  запахом и вкусом копчености;

23) балычные изделия - продукция холодного копчения из жирных видов рыб балычной разделки, к которым относят: филе, филе-кусок, спинку, боковник, тешу, пласт, полупласт и палтусную разделку;

  24) рыба и нерыбные объекты подкопченные - продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения частично обезвоженных в процессе холодного копчения  дымовым, бездымным или смешанным способами для придания продукции легкого  запаха и вкуса копчености;


25) вяленые рыба и нерыбные объекты  - продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, обезвоженных в процессе вяления до установленной массовой доли влаги, обладающая плотной консистенцией и свойствами созревшей продукции;


26) рыба и нерыбные объекты сушено-вяленые - продукция, изготовленная из предварительно посоленных  рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, обезвоженные  в результате сушки-вяления до массовой доли влаги не более 30 %;


27) рыба и нерыбные объекты провесные – продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, частично обезвоженных в процессе сушки-вяления до установленной массовой доли влаги и обладающая слегка уплотненной сочной консистенцией и свойствами созревшего продукта;

28) рыба и нерыбные объекты сушеные - продукция, изготовленная из  предварительно посоленных рыбы и нерыбных объектов, обезвоженных в процессе сушки до установленной массовой доли влаги;

29) сублимированная продукция - мороженая рыба и нерыбные объекты, обезвоженные в процессе сушки под вакуумом до установленной массовой доли влаги;

30) рыба или нерыбные объекты солено-сушеные - продукция, изготовленная из предварительно посоленных нежирных рыбы или нерыбных объектов животного происхождения, полученные в  процессе горячей сушки;

31) полуфабрикаты – продукция, полученная из рыбы и нерыбных объектов или их сочетание с другими ингредиентами, прошедшая одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности;  

32) кулинарные изделия – продукция из рыбы и нерыбных объектов, готовая к употреблению в пищу после тепловой обработки или без нее;

33) пастообразные кулинарные изделия - готовые к употреблению продукты с мажущейся консистенцией, приготовленные из грубо- или тонко измельченной(-ых) рыбы или нерыбных объектов с добавлением пищевых добавок, пряностей и различных ингредиентов;

34) имитированные кулинарные изделия - продукция с использованием рыбы и нерыбных объектов, воспроизводящая с возможной точностью органолептические показатели заданной натуральной продукции;
35) икра-сырец – ястык, икра-зерно или овулировавшая икра, полученные из сырца, живой или охлажденной рыбы;

36) икра-зерно – икринки рыбы, отделенные от соединительной ткани ястыка;

37) зернистая икра - продукция, полученная из икры-зерна рыб семейства осетровых и лососевых, обработанной поваренной солью или смесью поваренной соли с пищевыми добавками;

38) паюсная икра - продукция, полученная  из посоленной в подогретом насыщенном растворе поваренной соли икры-зерна осетровых рыб с последующим прессованием до получения однородной массы;

39) пастеризованная икра - продукция, полученная из икры-зерна рыбы, обработанной поваренной солью или смесью поваренной соли с пищевыми добавками, фасованной в  герметично укупоренную тару и пастеризованная;

40) ястычная икра – продукция, полученная из целых или нарезанных на куски ястыков рыбы или морского гребешка в мороженом, соленом, копченом или вяленом видах;

41) соленая пробойная икра - продукция, полученная  из икры-зерна рыб, кроме осетровых и лососевых, обработанной  поваренной солью или смесью поваренной соли с пищевыми добавками;

42) деликатесная соленая икра - продукция, полученная из соленой пробойной икры рыбы, с добавлением ингредиентов;

43) имитированная икра - продукция, изготовленная с использованием рыб и нерыбных объектов, пищевых компонентов и пищевых добавок, воспроизводящая с возможной точностью органолептические показатели икры осетровых или лососевых рыб;
44) посторонние запах и  вкус -  порочащие запах и вкус, не свойственные данной продукции;

 45) нарушение консистенции - изменение структуры ткани вследствие разложения рыбы или нерыбных объектов;

46)  окисление  – налет желтого и (или) желтовато-оранжевого цвета в толще продукции из рыбы и нерыбных объектов животного происхождения, имеющий специфический запах и вкус;
47) посторонние  примеси - вещества, которые не являются производными пищевой продукции из рыбы или нерыбных объектов, не представляют угрозы для здоровья человека и легко распознаются без использования оптических приборов или присутствуют в количествах, распознающихся  визуально с использованием или без использования увеличения и указывают на нарушение санитарных правил и норм производства;
48) сырье - рыба, нерыбные объекты и продукция их переработки, используемые для изготовления пищевой продукции;

     49) согласно производственной практике - использование пищевых добавок в количествах, не превышающих уровень необходимых для достижения технологического эффекта в соответствии с технологией изготовления пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов;
50) аквакультура - выращивание или доращивание рыбы и нерыбных объектов в контролируемых условиях;

51) аэроионная обработка - процесс воздействия аэроионами в электростатическом поле на рыбу и нерыбные объекты для удаления влаги при не регулируемых температуре и влажности воздуха;

52) идентификация - процедура установления тождественности характеристик и свойств пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов ее существенным признакам.

  Глава 2. Требования к безопасности пищевой  продукции из рыбы и нерыбных объектов и предупреждение действий, вводящих приобретателей в заблуждение  

Статья 3.  Требования  к  безопасности  пищевой  продукции из

                    рыбы  и  нерыбных объектов

1. Пищевая продукция из рыбы и нерыбных объектов при использовании в течение срока годности, не должна причинять вреда жизни и здоровью человека. 

2. Показатели безопасности пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов  не должны превышать гигиенических нормативов  и требований, установленных в специальном техническом регламенте «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации», главе 8 и приложении 1 настоящего технического регламента. 

3. Не допускается для пищевого использования  продукция из рыбы и нерыбных объектов с наличием посторонних вкуса и запаха, окисления,  посторонних примесей в потребительской таре и нарушением консистенции.

4. Не допускается использование для изготовления пищевой продукции  ядовитых рыб, в том числе семейств Canthigasteridae, Diodontidaе, Мolidae, Tetraodontidae и ядовитых нерыбных объектов. 

5. Рыба и нерыбные объекты, содержащие в отдельных своих частях опасные для здоровья человека вещества, должны быть разделаны с удалением и последующей  утилизацией или уничтожением опасных частей.

6. Сырье и материалы, используемые для изготовления пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, по показателям безопасности не должны превышать гигиенических нормативов, установленных в общих и специальных технических регламентах.

      7. Пищевые добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные вещества, используемые при изготовлении пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, должны удовлетворять требованиям, установленным в  специальном техническом регламенте «О техническом регламенте на применение пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» и приложении 2 настоящего технического регламента.

8. Питьевая вода,  используемая на производственные и технологические цели при изготовлении пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, должна соответствовать требованиям, предъявляемым к питьевой воде, установленным в специальном техническом регламенте «О требованиях по санитарно-эпидемиологической безопасности к воде, предназначенной для потребления человеком и питьевому водоснабжению».


На производственные и технологические цели может использоваться чистая вода.

  Чистой водой является морская и пресная вода,  в которой содержание микроорганизмов, радионуклидов, токсичных элементов не превышает гигиенические  нормативы, установленные для питьевой воды.

Лед, контактирующий с пищевой продукцией, должен изготавливаться из питьевой воды; при использовании льда для охлаждения неразделанных рыбы и нерыбных объектов он может изготавливаться  из чистой воды. 

9. Тара и упаковочные материалы для упаковывания пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, по показателям безопасности должны соответствовать гигиеническим нормативам и требованиям, установленным в специальных технических регламентах. 

10. Материалы, контактирующие с сырьем и материалами, используемыми для изготовления пищевой продукции и самой пищевой продукцией должны соответствовать требованиям специального технического регламента «О специальном техническом регламенте на материалы и средства, контактирующие с пищевыми продуктами и кормами и процессы их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации».

Статья 4. Требования к маркировке пищевой продукции из рыбы и 

                    нерыбных  объектов

1. Маркировка пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должна  соответствовать требованиям  специального технического регламента «О маркировке пищевых продуктов».

 2. Маркировка должна быть достоверной, не вводить потребителя в заблуждение и не создавать ошибочное представление о свойствах данной продукции. 

Не допускается нанесение на потребительскую тару изображений рыбы, нерыбных объектов и других ингредиентов, которые не были использованы при изготовлении данной пищевой продукции.
3. Маркировка  должна быть четкой,  легко читаемой, нестираемой и наноситься любым  способом. 
4. Текст информации должен быть на русском языке и соответствовать нормам современного русского языка. 
5. Маркировка потребительской тары или листов-вкладышей (для нефасованной  продукции)  должна содержать следующие элементы:

1) наименование продукции, которое включает:

а) наименование вида продукции, например: «имитация крабовых палочек», «пельмени рыбные», «икра минтая» или  биологический вид рыбы и нерыбных объектов, например: «белуга»,  «сельдь атлантическая», «краб камчатский» или их товарное наименование, например:  «форель морская», «морская капуста»;

        б) отличительное состояние или вид обработки, если отсутствие такой информации может ввести потребителя в заблуждение, например: «пельмени рыбные мороженые», «икра минтая пастеризованная»; 

в) вид разделки, например: «филе трески», «спинка минтая», «тушка сельди атлантической»; при изготовлении продукции из неразделанных рыбы и нерыбных объектов эту  информацию не указывают;

г) длину (размер) или массу, например: «карась океанический крупный», «чавыча средняя», жирность, например: «мойва жирная» и наличие нерестовых изменений, например: «горбуша с нерестовыми изменениями», если это предусмотрено документацией и/или договором (контрактом);

2) наименование, юридический  адрес, включая страну изготовителя или  продавца или лица, выполняющего функции иностранного изготовителя; юридический адрес иностранного изготовителя указывают на языке страны его происхождения буквами латинского алфавита, а наименование страны – на русском языке; 

3) дату изготовления; для переупакованной продукции – даты изготовления и упаковывания; для продукции, срок годности которой исчисляется часами, дополнительно следует указывать время изготовления;
4) срок годности, за исключением живых рыбы и нерыбных объектов животного происхождения; для мороженой рыбы - срок хранения;

5) условия хранения;

        6) сорт или категорию, при наличии, если это предусмотрено документацией и(или) договором (контрактом);

       7) массу нетто, за исключением зернистой икры осетровых рыб в банке с надвигающейся крышкой; для мороженой продукции массу нетто указывают без учета массы глазури или покрытия;

       8)  массу основного компонента, для продукции, содержащей жидкую среду;

        9) ингредиентный состав, в том числе, пищевые добавки, ароматизаторы, ингредиенты, полученных из(или) с использованием генно-инженерно-модифицированных организмов;

10) информацию об использовании рыбы и нерыбных объектов, выращенных в аквакультуре: «Изготовлено из рыбы (нерыбных объектов) аквакультуры»; 
11) информационные данные о пищевой ценности;

12) информацию о подтверждении соответствия;

13) информацию об использовании  ионизирующего излучения;

14) информацию о наличии  газов или модифицированных газовых сред в упаковке;

15) информацию о наличии вакуума в потребительской таре, за исключением продукции в стеклянной или металлической таре;
     16) сведения о способе приготовления или подготовки продукции, без указания которых у потребителя могут возникнуть затруднения при ее использовании.

6. Для следующих групп однородной  продукции маркировка должна содержать дополнительную информацию:

1) для живых:

а) осетровых рыб – «При засыпании рыбу немедленно потрошить»;

б) «Запрещается выпуск рыбы (нерыбных объектов) в природную среду»;

2) для соленых, пряных и маринованных:

а) замороженных – «Замороженная продукция»;

3) для копченых:

а) об использовании коптильных препаратов в технологическом процессе;

б) замороженных – «Замороженная продукция»;

 4) для вяленых и сушеных:

а) об аэроионной обработке - «Продукция аэроионной обработки»;

          5) для кулинарной продукции:

а) имитированной – «Имитированная продукция»;

в) кулинарных полуфабрикатов – «Полуфабрикат»;

г) кулинарных изделий – «Продукция готова к употреблению»;

б) замороженных – «Замороженная продукция» - если информация не включена в наименование продукции;

6) для икры и икорной продукции:

а) при использовании икры-сырца гибридов осетровых рыб в наименование продукции включают слово «гибрид» или располагают надпись «Икра гибридов» в непосредственной близости от наименования;

б) при замораживании продукции – «Замороженная продукция»;

в) при изготовлении зернистой лососевой икры из мороженого сырья – «Изготовлено из мороженого сырья»;

д) имитированной икры – «Имитированная икра».

е) вид рыбы, из которой изготовлена продукция.

7.  Маркировка транспортной тары должна включать:

1) наименование пищевой продукции;

2) наименование изготовителя и(или) импортера;

3) дату изготовления;

4) массу нетто или количество потребительской тары;

          5) срок годности;

          6) условия хранения;

          7) информацию об использовании рыбы и нерыбных объектов, выращенных в аквакультуре: «Изготовлено из рыбы (нерыбных объектов) аквакультуры».  
Условия хранения, срок годности или срок хранения (для мороженой рыбы) или должны быть указаны на маркировке (и)или в удостоверении безопасности и качества пищевой продукции и сопроводительной документации. 

Статья  5. Требования   к   правилам   приемки,   методам   контроля   пищевой  продукции из рыбы  и нерыбных объектов 

1. Правила приемки, методы исследований, контроля, определений, измерений, анализа, а также правила отбора образцов для проведения исследований, необходимые для применения настоящего технического регламента приведены в Перечне национальных стандартов на методы исследований (испытаний) и измерений, на правила отбора образцов для проведения исследований (испытаний).

2. Остаточное количество токсичных элементов, полихлорированных бифенилов, пестицидов, радионуклидов и морских биотоксинов  в пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов не определяют, если их содержания  в сырье не превышают гигиенических нормативов, установленных в приложении 1 настоящего технического регламента и подтверждены протоколами испытаний или декларацией соответствия, или сертификатом соответствия. 

3. Санитарно-эпидемиологическую экспертизу на наличие живых личинок гельминтов в пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов не проводят, если установлено их отсутствие в сырье, подтвержденное протоколами испытаний. 

Статья 6. Идентификация пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов

   1. Идентификацию пищевой продукции проводят в целях:
1) обеспечения прав участников рынка на обоснованный выбор пищевой продукции с учетом достоверной информации о ней; 

2) защиты приобретателей от недобросовестного изготовителя (продавца);

3) подтверждения соответствия пищевой продукции требованиям настоящего технического регламента; 

4) подтверждения соответствия пищевой продукции сведениям, декларируемым (заявляемым) изготовителем (продавцом).
2. Идентификацию пищевой продукции проводят: 

1) органы по сертификации;

2) уполномоченные на то федеральные и иные органы исполнительной власти при осуществлении надзорных и контрольных функций в пределах их компетенции;

3. Идентификацию пищевой продукции проводят по признакам, показателям и требованиям, приведенным в части 5 настоящей статьи, а также по описаниям, представленным поставщиком (изготовителем).

Для описания могут быть использованы национальные стандарты, стандарты организаций, технические условия, сопроводительная документация, договоры и контракты поставки, маркировка и другие документы, характеризующие пищевую продукцию.

4. В зависимости от задач идентификации используют следующие процедуры идентификации:

1) экспертизу документации пищевой продукции;

2) испытание пищевой продукции;

3) экспертизу документации и испытание пищевой продукции.

5. Идентификация пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должна производится в соответствии с:

1) заявленным наименованием, образцом и информацией о продукции, приводимой на маркировке;

2)  требованиями статьи 4 и главы 8 настоящего технического регламента; 

3) информацией, представленной в удостоверении безопасности и качества, сопроводительных документах;

4) органолептическими, физическими и химическими показателями, установленными для характеристики особенностей пищевой продукции в требованиях настоящего технического регламента и (или) договоре (контракте);

5) наименованиями групп однородной пищевой продукции, указанных в части 2 статьи 1 настоящего технического регламента и наименованиями группировок продукции в соответствии с принятой в Российской Федерации системой классификации и кодирования технико-экономической информации;

6) товарным и (или) научным названиями рыбы и нерыбных объектов, допущенных к использованию на пищевые цели в Российской Федерации и являющихся объектами рыболовства в соответствии с частью 1 статьи 15 Федерального закона от 20 декабря 2004 года  №166-ФЗ «О рыболовстве и сохранении водных биологических ресурсов».

6. Идентификация пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов по органолептическим и иным показателям должна проводиться подготовленными для такого исследования специалистами.

7. При установлении факта фальсификации пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, вся партия продукции должна быть изъята из оборота и направлена на переработку, утилизацию  или уничтожение в соответствии с порядком, установленном в статье 15  настоящего технического регламента. 

Глава 3. Требования к безопасности производства пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов
Статья 7. Требования в области промышленной безопасности

1. Требования в области безопасности строительства,  эксплуатации зданий и сооружений, машин и оборудования,  газового хозяйства, эксплуатации паровых и водогрейных котлов, лифтов, тепловых сетей, электрооборудования, электроприборов и электросетей и пожарной безопасности  при производстве пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов устанавливаются совокупностью требований общих и специальных технических регламентов и иными  нормативными правовыми актами Российской Федерации, действующих в сфере промышленной безопасности.

2. Здания и прилегающая территория предприятия по производству пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов проектируются и сооружаются с соблюдением требований санитарных, строительных и противопожарных норм, установленных действующим законодательством, и поддерживаются в таком состоянии, чтобы предотвратить создание условий для загрязнения пищевой продукции.

3. Водоснабжение предприятия должно обеспечиваться путем подключения к централизованным системам питьевого водоснабжения, а при их отсутствии – строиться  отдельная система питьевого водоснабжения. 

    Забор чистой воды, в том числе с судов, должен производиться в удалении от берега, на участках, не загрязненных нефтепродуктами, сточными водами, гниющими водорослями. 

Системы водоснабжения предприятия питьевой, чистой и технической водой не должны иметь перекрестных подключений трубопроводов.

4. Для отведения производственных и хозяйственно-бытовых сточных вод предприятие должно быть присоединено к системе общегородской канализации или иметь самостоятельную систему канализации и очистные сооружения с выпуском сточной воды в водный объект.

Не допускается производить сброс производственных и бытовых  сточных вод в открытые водоемы без соответствующей очистки.

Спуск фекально-хозяйственных и загрязненных производственных сточных вод предприятия в поглощающие колодцы и буровые скважины запрещается.

Очистные сооружения станций перекачки и прочие установки для сточных вод  предприятий должны содержаться в исправности, чистоте и не являться источниками загрязнения воды, почвы и воздуха.

Статья 8. Требования к безопасности производственных процессов

1. Требования к безопасности производственных процессов должны соответствовать требованиям  специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего регламента.
2. Технологические процессы производства пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должны осуществляться в специально оборудованных помещениях предприятия с заданными параметрами температурно-влажностных режимов и соблюдением санитарно-гигиенических требований.

3. Для каждого технологического процесса изготовления пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должны быть установлены:

1) последовательность, условия, режимы и параметры выполнения технологических операций;  
2) методы, аттестованные методики и поверенные средства измерения режимов и параметров технологических процессов и критерии, необходимые для обеспечения выпуска безопасной продукции и контроля ее характеристик;

 3)  порядок наблюдения, измерения, контроля, записи и регулирования режимов и параметров в заданных пределах.   

Статья 9. Требования к хранению и контролю сырья,  материалов и тары
1. Требования к хранению и контролю сырья, материалов и тары  должны соответствовать требованиям  специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.

2. Сырье, поступающее на склад или холодильник, должно иметь сопроводительные документы, подтверждающие его безопасность в соответствии с требованиями общих и специальных технических регламентов и храниться партиями с указанием номера партии и даты поступления. 

  3. В складах или холодильниках запрещается совместное хранение сырья, пищевых материалов и непищевых  материалов и тары.

Условия и режимы хранения сырья, материалов и тары должны соответствовать требованиям технических документов. 

 4. Предприятие должно осуществлять входной контроль сырья, материалов и тары.

    Глава 4.   Санитарно-эпидемиологические требования к производству пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов 

Статья 10.  Общие требования

1. Санитарно-эпидемиологические требования к производству пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должны соответствовать требованиям  специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.
2. Расположение производства на территории предприятия и производственных помещений в здании  должно обеспечивать поточность технологических процессов, исключать возможность пересечения грузопотоков сырья и отходов с грузопотоком готовой пищевой продукции, а также  транспортирования  незащищенного от попадания посторонних предметов и осадков сырья и готовой продукции через открытое пространство.
3. Цехи и участки по производству пищевой продукции должны быть полностью изолированы от цехов, производящих техническую и кормовую продукцию и иметь раздельные входы и бытовые помещения.     

4. Предприятие, для обеспечения изготовления безопасной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, должно иметь свою производственную лабораторию или договор с аккредитованной лабораторией на проведение испытаний.             

5. Приборы и технологическое оборудование,  емкости  и инвентарь  должны быть изготовлены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами.   
6. Конструкция оборудования, емкостей и инвентаря должна обеспечивать быструю легкую разборку и доступность к узлам, соприкасающимся с сырьем и пищевой продукцией, которые должны легко очищаться, промываться и дезинфицироваться. 
7. Части технологического оборудования, непосредственно соприкасающиеся с  пищевой продукцией, должны смазываться только пищевыми маслами. 

8. Запрещается использование ртутных контрольно-измерительных приборов. У стеклянных измерительных приборов должны быть  металлические футляры.
9. Работа на новом или отремонтированном или реконструированном технологическом оборудовании должна проводиться после его санитарной обработки. 
10. Остекленная поверхность световых проемов должна очищаться от пыли и копоти не реже одного раза в квартал.

Разбитые стекла в окнах  должны быть немедленно заменены. Устанавливать в окнах составные стекла и заменять остекление фанерой, картоном  и иными аналогичными материалами запрещается.

11. Осветительные приборы и арматура должны  содержаться в чистоте.

Источники света должны быть помещены в специальную арматуру: люминесцентные – в зависимости от типа, лампы накаливания – в закрытые плафоны. 

12. Санитарному контролю подлежат все объекты, которые соприкасаются с сырьем или пищевой продукцией.

13. Визуальный контроль  санитарного состояния производственных помещений и технологического оборудования должен проводиться  регулярно в процессе производства. 

14. Производственные площади, приборы и технологическое оборудование должны использоваться только для изготовления пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов. Те же производственные площади, приборы и технологическое оборудование могут использоваться для изготовления другой  пищевой продукции при наличии  государственной  регистрации пищевого объекта в соответствии с действующим законодательством, после соответствующей санитарной обработки цехов, помещений, оборудования, инвентаря, проведения бактериологического контроля.
Статья 11.  Санитарные требования к условиям  производства пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов
1. Санитарные требования к условиям производства  пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должны соответствовать  требованиям специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.

2. Администрация предприятия обязана обеспечить:

1) медицинским обследованием  поступающий на работу персонал;

2) обязательным периодическим медицинским осмотром персонал, подвергающийся воздействию вредных и неблагоприятных производственных факторов;

3) санитарной одеждой;

4) регулярной стиркой в централизованном порядке и починкой санитарной одежды и выдачей ее персоналу на время работы;

5) наличием достаточного количества уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств для работы обслуживающего персонала; 


6) систематическое проведение дезинфекционных, дезинсекционных, дератизационных работ по графику, согласованному в установленном порядке;

7) медицинскими книжками работников, подлежащих медицинским осмотрам и обследованиям.

3. Каждый сотрудник и все лица, входящие в технологические цеха предприятия, обязаны соблюдать правила личной гигиены и гигиенические нормы производства пищевой продукции. 

4. Защитная одежда, головные уборы и обувь, функционально соответствующие работе конкретного персонала, надеваются и содержатся в чистоте в соответствии с характером выполняемых работ. 

5. В производственных помещениях запрещается употребление пищи,   жевательной резинки, курение табачных изделий, ношение ювелирных украшений.

6. Личное имущество и уличная одежда должны храниться в бытовых помещениях.

7. Аптечки должны быть размещены в тамбурах производственных помещений или в бытовых помещениях. В аптечках не рекомендуется держать сильно пахнущие и красящие лекарства.

8. На  предприятии должны регулярно проводиться санитарные дни. График проведения санитарных дней должен быть утвержден руководителем предприятия.

Статья 12. Программа эпидемиологического контроля

1. Программа эпидемиологического контроля должна соответствовать требованиям  специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.

2. Предприятия должны иметь программу эпидемиологического контроля  и вести соответствующую документацию. 

3. В помещениях предприятий не допускается наличие грызунов и насекомых.

Для предупреждения появления насекомых и грызунов необходимо соблюдать санитарный режим на судах и территории предприятия, в производственных, складских и подсобных помещениях.

4. Не допускается пребывание домашних животных в помещениях предприятия и на территории за исключением собак, несущих сторожевую службу.   

Глава 5. Оборот пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов 

Статья 13. Перевозка, хранение и реализация пищевой продукции из рыбы и  нерыбных объектов
1. Перевозка, хранение и реализация пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов должны соответствовать требованиям  специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.

2. Перевозят пищевую продукцию из рыбы и нерыбных объектов  всеми видами транспорта, которые обеспечивают ее безопасность и сохранность.

 Транспортные средства должны быть должным образом зарегистрированы.

Запрещается совместная перевозка или хранение пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, которые могут повлиять на сохранность и  безопасность продукции.  

При использовании льда для охлаждения пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, должен быть обеспечен сток талой воды. Внутренние поверхности транспортного средства должны быть выполнены из материалов, не оказывающих отрицательного воздействия на продукцию и легко подвергаться мойке и дезинфекции.

3. Хранение пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов или содержание живых рыбы и нерыбных объектов животного происхождения должно осуществляется на складах, производственных холодильниках и трюмах, оптовых базах, в розничной торговле и на предприятиях общественного питания при соблюдении режимов хранения, сроков годности или условий содержания. 

Пищевая продукция из рыбы и нерыбных объектов при хранении  должна быть расположена так, чтобы избежать попадания прямых солнечных лучей.

4. Пищевую продукцию из рыбы и нерыбных объектов размещают или содержат таким образом, чтобы обеспечить:

1) сохранность продукции и тары;

2) возможность осмотра, проверки, учета и отгрузки продукции;

3) соблюдение санитарных правил.  

Статья 14. Требования по обеззараживанию условно годной продукции из рыбы  и  нерыбных объектов животного происхождения
1. Условно годной пищевой продукцией из рыбы и нерыбных объектов животного происхождения является продукция, в которой обнаружена хотя бы одна живая личинка гельминтов, опасных для здоровья человека.

Опасными для человека являются живые личинки гельминтов, попадание которых в организм человека представляет угрозу его здоровью или жизни.

 2. Условно годные рыба и нерыбные объекты животного происхождения не допускаются в реализацию в живом и охлажденном видах или в виде сырца (свежей). Использование условно годных рыбы и нерыбных объектов на пищевые цели допускается после специальной обработки, гарантирующей её обеззараживание.

3. Требования к методам обеззараживания и режимам обработки условно годных рыбы и нерыбных объектов животного происхождения приведены в приложении 3 настоящего технического регламента.

Статья 15. Требования к изъятию из оборота пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов и ее утилизация

1. Порядок изъятия из оборота пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов и ее утилизация или уничтожение должен соответствовать требованиям специального технического регламента «О требованиях к безопасности пищевых продуктов и процессов их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации» и настоящего технического регламента.

2. Пищевая продукция из рыбы и нерыбных объектов  не соответствующая требованиям настоящего технического регламента или фальсифицированная подлежит изъятию из оборота. 

3. На основании данных экспертизы пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, несоответствующей требованиям настоящего технического регламента по безопасности или фальсифицированной, орган государственного контроля (надзора) принимает  решение об ее  переработке, утилизации или уничтожению в соответствии с действующим законодательством.    

 4. Использование пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, несоответствующей требованиям настоящего технического регламента или фальсифицированной в качестве корма для животных, должно быть  согласовано с уполномоченным органом государственного ветеринарного контроля (надзора). 
    5. Владелец пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, несоответствующей требованиям настоящего технического регламента или фальсифицированной, обязан представить в орган государственного контроля (надзора), вынесшего решение о направлении ее на переработку, утилизацию или уничтожение, документ, подтверждающий факт переработки, утилизации или уничтожения пищевой продукции.

Глава 6. Требования к охране окружающей среды

1.  Требования в области охраны окружающей среды к предприятиям, изготавливающим пищевую продукцию из рыбы и нерыбных объектов, устанавливаются в соответствии с положениями Федерального закона Российской Федерации от 10 января 2002 года № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды», другими Федеральными законами, а также принимаемых в соответствии с ними иных нормативных правовых актов Российской Федерации, законов и иных нормативных правовых актов субъектов Российской Федерации.

2. Предприятия, изготавливающие пищевую продукцию из рыбы и нерыбных объектов, обеспечивают обращение с отходами производства и вовлечение отходов в хозяйственный оборот в соответствии с положениями Федерального закона Российской Федерации от 24 июня 1998 года № 89-98 «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными правовыми актами Российской Федерации».

ГЛАВА 7. ТРЕБОВАНИЯ К ОЦЕНКЕ И ПОДТВЕРЖДЕНИЮ СООТВЕТСТВИЯ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ РЫБЫ И нерыбных объектов

Статья 16. Требования к оценке соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов  


Оценка соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов требованиям настоящего технического регламента проводится в формах  государственного контроля (надзора) и подтверждения соответствия.

 Статья 17. Органы и объекты государственного контроля (надзора) за соблюдением требований настоящего технического регламента

1. Государственный контроль (надзор) за соблюдением требований настоящего технического регламента за безопасностью производства и оборотом пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов осуществляется в соответствии с положениями Федерального закона «О техническом регулировании», Федерального закона от 8 августа 2001 года №134-ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора)» и других нормативных правовых актов Российской Федерации. 

 2. Государственный контроль (надзор) осуществляется:

  1) Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека в части государственного санитарно-эпидемиологического надзора за соответствием государственным санитарно-эпидемиологическим правилам, нормам и гигиеническим нормативам, установленным статьями 3, 4, 5, 7, 8,  статьями 9-15 настоящего технического регламента;

 2) Федеральной службой  по ветеринарному и фитосанитарному надзору  в части ветеринарного надзора за соответствием государственным ветеринарно-санитарным правилам, установленным статьями 3-5 настоящего технического регламента;

  3) Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии  в части государственного надзора и контроля в области стандартизации, метрологии и сертификации за соответствием национальным стандартам. 
3. К полномочиям органов исполнительной власти Российской Федерации в области оборота пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов относятся:

1) организация государственного контроля (надзора) за оборотом  пищевой продукции из рыбы и  нерыбных объектов;

 2) установление порядка представления и формы деклараций об объеме оборота  пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов;

 3) организация и осуществление государственного учета и отчетности в области оборота пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов. 

4. При проведении государственного контроля (надзора) за соблюдением требований технических регламентов для пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов используются правила, методы, методики исследований (испытаний), идентификации и измерений, в соответствие с требованиями части 1 статьи 5  настоящего технического регламента.

  Статья 18. Формы подтверждения соответствия пищевой     продукции из рыбы и нерыбных объектов  


1. Подтверждение соответствия для пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов проводится в соответствии с требованиями Федерального закона «О техническом регулировании», настоящего технического регламента только для продукции, выпускаемой в обращение на территории Российской Федерации, и носит обязательный характер.

  2. Обязательное подтверждение соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов требованиям настоящего технического регламента осуществляется в формах: 

 1) декларирования соответствия;

 2) сертификации.

3. Заявитель вправе выбрать любую форму подтверждения соответствия из указанных в части 2 настоящей статьи.

4. Декларация о соответствии и сертификат соответствия имеют равную юридическую силу независимо от схем обязательного подтверждения соответствия и действуют на всей территории Российской Федерации.

5. Декларирование соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов осуществляется на основании принятия заявителем декларации о соответствии на основании собственных доказательств или принятием декларации о соответствии на основании собственных доказательств, доказательств, полученных с участием органа по сертификации и (или) аккредитованной испытательной лаборатории (центра).

6. Обязательная сертификация пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов осуществляется органом по сертификации на основании договора с заявителем.

Статья 19. Требования к маркировке пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов знаком обращения на рынке
1. С целью информирования приобретателя о соответствии пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов требованиям настоящего технического регламента, изготовитель или продавец или лицо, выполняющее функции иностранного изготовителя маркирует продукцию знаком обращения на рынке любым удобным для заявителя способом.

2. Пищевая продукция из рыбы и нерыбных объектов, соответствие которой не подтверждено требованиям настоящего технического регламента, не может быть маркирована знаком обращения на рынке. 

Статья 20. Признание результатов подтверждения соответствия

Полученные за пределами территории Российской Федерации документы о подтверждении соответствия пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов, знаки соответствия, протоколы исследований (испытаний) пищевой продукции,  могут быть признаны на территории Российской Федерации в соответствии с международными договорами Российской Федерации. 
Глава 8. Специальные требования к группам однородной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов  

Статья  21. Требования к рыбе и нерыбным объектам живым
1. Группа однородной пищевой продукции «живые» включает следующие виды:  

1) рыба  живая;


2) ракообразные,  моллюски,  иглокожие  живые.

2. Показатели безопасности живых рыбы и нерыбных объектов животного происхождения не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы 1; 1.1; 5; 5.1.1; 5.2.1), таблицах 1.2 – 1.6 приложения 1 настоящего  технического  регламента. 

3. Живая рыба, продукция  аквакультуры, перед  направлением  в реализацию должна пройти период биологической очистки для исключения  наличия корма в желудке и кишечнике.  

4. Способы сбора живых двустворчатых моллюсков не должны вызывать повреждение раковин и тканей или приводить к изменениям, значительно ухудшающим их пригодность для очистки в распределительно-очистительном центре. 

Двустворчатые  моллюски для биологической очистки  должны быть  обработаны  струей  морской  или  питьевой  воды и выдержаны в  распределительно-очистительном  центре.   

   Высота слоев живых двухстворчатых моллюсков не должна  препятствовать раскрытию створок во время биологической очистки. В распределительно-очистительном центре не должны содержаться рыба или иные нерыбные объекты.

   5. Живые раки для промывки от ила, посторонних налетов на поверхности панциря и биологической очистки должны быть выдержаны  в  воде  не менее 12 часов.  
  6. К  реализации  не  допускается  рыба с признаками засыпания,  травмированная,  больная,  загрязненная  нефтепродуктами.

   Рыба с признаками засыпания должна быть направлена в  переработку.  Живые  осетровые  рыбы  при  первых  признаках  засыпания должны быть  немедленно направлены на  потрошение.

  7. К  реализации  не  допускаются  ракообразные,  моллюски  и  иглокожие малоактивные, сохраняющие только отдельные признаки жизни травмированные, больные, загрязненные  нефтепродуктами,  илом,  песком,  водорослями,  ракушками, а  также  ракообразные  в  состоянии  линьки,  с  мягким  панцирем  и  неполные.  

 8. К  переработке  не  допускаются нерыбные объекты животного происхождения с наличием черного цвета жабр, текучей формы  внутренностей, желтизны мяса ракообразных или пастообразной консистенции мяса. 

Малоактивные ракообразные, сохраняющие отдельные признаки жизни должны быть немедленно направлены на охлаждение, разделку, варку и (или) замораживание.     

Морские  ежи,  раки,  брюхоногие и двустворчатые  моллюски должны направляться  в  реализацию   и  переработку  только  в  живом  виде.


Живые трепанги после вылова должны быть немедленно разделаны. 

9. Живые устрицы должны быть уложены  вогнутой  створкой  раковины вниз, живые морские  гребешки – выпуклой  створкой раковины  вниз.

10. У живых двухстворчатых моллюсков створки должны быть плотно закрыты или приоткрыты. 

 11. Живые ракообразные, иглокожие и моллюски должны реагировать на механическое   воздействие.

  12. Живые двустворчатые моллюски не должны подвергаться повторному погружению в воду или обрызгиванию водой после их упаковывания для розничной продажи.

Статья 22. Требования к рыбе и нерыбным объектам сырцу 
1. Группа однородной пищевой продукции «сырец» включает следующие виды:  

1) рыба-сырец (свежая рыба);

2) ракообразные-сырец, моллюски-сырец и иглокожие-сырец, кроме раков, брюхоногих и двустворчатых  моллюсков, морских  ежей;

 3) водоросли-сырец  и  морские травы-сырец.

 2. Показатели  безопасности  рыбы-сырца  и  нерыбных  объектов-сырца  не  должны  превышать  гигиенические  нормативы,  указанные  в таблице 1.1 (индексы  1; 1.1; 5; 5.1.2; 5.5.1),  таблицах 1.2 – 1.6 приложения 1 настоящего  технического регламента. 

3. При подготовке рыбы-сырца к реализации и/или переработке должны выполняться следующие требования:   


1) тунец,  парусник,  макрель, марлин, меч-рыба  и  хрящевая  рыба  после  вылова  должны  быть   обескровлены;


2)  рыба с явными признаками заглотыша или с наполнением желудка пищей (калянусом) более двух баллов, должна быть направлена на разделку.

4. Рыба с  бесструктурной мышечной тканью к  реализации в розничной торговле не  допускается и должна направляться в переработку.
5. Сырье для рыбы-сырца должно быть подготовлено в соответствии с требованиями части 3 статьи 21 настоящего технического регламента. 

6. Сырье для ракообразных, моллюсков и иглокожих сырца должно соответствовать требованиям части 8 статьи 22 настоящего технического регламента. 

7. Рыбу и нерыбные объекты различных дней вылова не допускается смешивать.

Статья 23. Требования к рыбе и нерыбным объектам     охлажденным  и подмороженным 

1. Группа однородной пищевой продукции «охлажденные и подмороженные» включает следующие виды: 

 1) рыба неразделанная охлажденная, рыба неразделанная подмороженная;

2) рыба разделанная охлажденная, рыба разделанная подмороженная;

3) молоки рыбы охлажденные, печень рыбы охлажденная и субпродукты рыбные охлажденные;

4) ракообразные, моллюски, охлажденные, кроме раков, брюхоногих и двустворчатых  моллюсков (а в Приложении есть п. 5.2.2), морских  ежей;

5) мясо  водных  млекопитающих  охлажденное.
2. Показатели  безопасности охлажденных  и  подмороженных рыбы и нерыбных объектов не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы  1; 1.2; 1.3; 3; 3.1; 4; 5; 5.1.2; 5.2.2, 5.7.1),  таблицах 1.2 – 1.6   приложения 1 настоящего  технического  регламента. 

3. Подготовка сырья для изготовления охлажденной и подмороженной рыбы должно соответствовать требованиям  части 3 статьи 22 и части 3 статьи 22 настоящего технического регламента.

Дополнительно к требованиям абзаца первого настоящей части при производстве охлажденной и подмороженной рыбы должны выполняться следующие требования:

1) осетровые  рыбы, кроме  стерляди, должны  быть  обескровлены и разделаны с удалением  внутренностей вместе со сфинктером; 

2) маринку, османов, хромулю и илишу изготовляют только  потрошеными;  внутренности,  икра,  молоки   и  черная  пленка  должны быть тщательно  удалены  и  уничтожены, у  илиши  и   хромули должна быть удалена и уничтожена голова;

 3) сом длиной более 53 см  должен  изготовляться  потрошеным;

 4) щука длиной более 30 см должна изготовляться потрошеной:  в  районах  Дальнего Востока -  с 15 мая по 15 октября;  в  водоемах  Сибири – с 1 июня  по  1  октября;  в остальных районах – с 1 июня  по  1  декабря.

Мороженое сырье для изготовления охлажденной  и подмороженой рыбы использовать не допускается. 
4. Подготовка сырья для изготовления охлажденных ракообразных, моллюсков и иглокожих должна соответствовать  требованиям части 8 статьи 21 настоящего технического регламента.

  Статья 24. Требования к рыбе и нерыбным объектам мороженым

1. Группа однородной пищевой продукции «мороженные» включает следующие виды: 

1) рыба  неразделанная  и  разделанная,  фарш рыбный,  субпродукты;

2) печень рыбы;

3) молоки рыбы;

 4) мясо  водных  млекопитающих;

 5) ракообразные,  моллюски,  иглокожие  неразделанные (кроме раков, двустворчатых и брюхоногих моллюсков, морских ежей) и разделанные  мороженые;

 6) ракообразные, моллюски,  иглокожие  неразделанные (кроме раков, двустворчатых и брюхоногих моллюсков, морских ежей) и разделанные варено-мороженые;

 7) водоросли, морские травы, в том числе варено-мороженые.
2. Показатели безопасности рыбы и нерыбных объектов мороженых не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы 1, 1.2, 1.3; 3; 3.1; 4; 4.1; 5; 5.1.2, 5.2.2, 5.4.1; 5.4.2; 5.4.3; 5.4.4; 5.5.1), таблицах 1.2 – 1.6 приложения 1 настоящего  технического регламента.

Дополнительно к требованиям абзаца первого настоящей части,  должны выполняться следующие требования и нормы:

1) массовая доля минеральных примесей: песка, известковых образований и «жемчуга» в мясе варено-мороженых мидий должна быть не более 0,10 %;    

2) массовая доля песка в филе мороженого морского гребешка   должна быть не более 0,05 %;

3) наличие  глубокого обезвоживания у мороженой продукции должно быть не более 10 % от массы или площади поверхности продукции.

3. Подготовка сырья для изготовления мороженной рыбы должна соответствовать требованиям части 3 статьи 21, части 3 статьи 22 и части 3 статьи 23 настоящего технического регламента.

Дополнительно к требованиям абзаца первого настоящей части мороженую  азово-черноморскую  щуку  длиной  более 30 см  изготавливают только в  потрошеном  виде. 
Мороженое сырье для изготовления мороженой рыбы использовать не допускается.   
  4. Подготовка сырья для изготовления мороженных ракообразных,  моллюсков и  иглокожих должна  соответствовать  требованиям  частей 5, 8 статьи 21  настоящего технического регламента.

 Дополнительно к требованиям абзаца первого настоящей части  при изготовлении мороженой пищевой продукции должны выполняться следующие требования:

 1) гигантские  кальмары и осьминоги  должны быть разделаны; головы гигантских кальмаров не допускается использовать на пищевые цели; 

 2) у лангустов при удалении головогруди должно быть удалено анальное отверстие;

3) у разделанной кукумарии должны быть удалены венчик и анальное отверстие.

5 Сырье для производства мороженого мяса водных млекопитающих должно соответствовать требованиям части 1 статьи 22 и части 1 статьи 23 настоящего технического регламента.

Статья  25. Требования к рыбе  и нерыбным объектам соленым,  пряным и маринованным

1.  Группа однородной пищевой продукции «соленые, пряные, маринованные» включает следующие виды: 

1) рыба  соленая;   

2) нерыбные объекты  соленые;

3) рыба пряного посола; 

4) нерыбные объекты  пряного посола;

5) рыба маринованная; 

6) нерыбные  объекты  маринованные; 

7) рыба  специального посола;

2.  Показатели безопасности соленых,  пряных,  маринованных и  специального  посола  рыбы и нерыбных объектов  не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы 2; 2.4.1; 2.4.2; 5; 5.3.2), таблицах 1.2 – 1.6  приложения 1 настоящего  технического регламента.

3. Подготовка сырья для изготовления соленой,  пряной,  специального посола и маринованной  рыбы должна соответствовать требованиям части 3 статьи 22, части 3 статьи 23, части 3 статьи 24  настоящего технического регламента.

Дополнительно к требованиям абзаца первого настоящей части при изготовлении пищевой соленой, пряной, специального посола и маринованной продукции должны выполняться следующие требования:

1) рыба массой  более  1 кг,  являющейся продукцией  аквакультуры, перед посолом должна быть разделана;

2) для изготовления  продукции с массовой долей поваренной соли менее 5 % из тихоокеанских  (дальневосточных)  лососевых  рыб и продукции  с массовой долей поваренной соли менее 8 % из  сиговых  рыб должно использоваться только мороженое  сырье, обеззараженное от  личинок гельминтов, опасных для здоровья человека в соответствии с требованиями приложения  3 настоящего технического регламента.

 4. Подготовка сырья для изготовления соленых,  специального   посола  и  маринованных  нерыбных  объектов должна  соответствовать  требованиям части 8 статьи 21, части  4  статьи 24  настоящего технического регламента.

Статья 26.Требования к рыбе и нерыбным объектам копченым

1. Группа однородной пищевой продукции «копченые» включает следующие виды: 

1) рыба горячего копчения, в том числе подмороженная и замороженная;

2) рыба полугорячего копчения; 

3) рыба холодного копчения, в том числе замороженная;

4) балычные изделия холодного копчения, включая нарезку, в том числе замороженные; 

5) фарш балычный, изделия с пряностями, ассорти рыбное;

6)  рыба разделанная подкопченная, малосоленая, в том числе замороженная; 

7) нерыбные объекты животного происхождения горячего копчения; 

8) нерыбные объекты животного происхождения холодного копчения;

9) нерыбные объекты животного происхождения подкопченные. 

2. Показатели безопасности  копченой продукции из рыбы и нерыбных объектов животного происхождения не должны превышать гигиенические нормативы, установленные в таблице 1.1 (индексы 2, 2.1; 2.1.1; 2.2.1; 2.2.2; 2.2.3; 2.2.4; 2.3; 5; 5.6.1; 5.6.2; 5.6.3), таблицах 1.2–1.6 приложения 1 настоящего технического регламента.

3. Древесина, щепа, стружки и опилки, используемые в производстве копченой продукции из рыб и нерыбных объектов животного происхождения должны быть лиственных пород деревьев; опилки хвойных пород деревьев должны использоваться только после выдерживания их не менее, чем два месяца, древесина березы – после удаления коры.

Коптильные препараты, используемые при изготовлении копченой продукции из рыбы и нерыбных объектов, должны удовлетворять требованиям технических регламентов на коптильные препараты и соответствовать гигиеническим регламентам по их применению. 

4. Подготовка сырья для изготовления копченой рыбы должна соответствовать требованиям части 3 статьи 21, части 3 статьи 22,  части 3 статьи 23,  части 3 статьи 24, части 3 статьи 25 настоящего технического регламента.

Копченую продукцию из белого амура, карпа, сома и толстолобика изготавливают только после их разделки. 

5. Подготовка сырья для изготовления копченых ракообразных, моллюсков и иглокожих должна соответствовать требованиям части 8 статьи 21, части  4  статьи 24 настоящего технического регламента.

6. Запрещается переупаковывание пищевой продукции горячего и полугорячего копчения из рыбы и нерыбных объектов животного происхождения.

Статья 27. Требования к рыбе и нерыбным объектам вяленым и сушеным 

1. Группа однородной пищевой продукции «вяленые и сушеные» включает следующие виды:

1) рыба вяленая и сушено-вяленая.

2) рыба провесная;

3) рыба сушеная, в том числе солено-сушеная и сублимированная;  

4) супы сухие с рыбой, требующие варки;

5) морские беспозвоночные вяленые, сушеные, в том числе солено-сушеные, сублимированные;

6) водоросли и морские травы сушеные.

2. Показатели безопасности рыбы и нерыбных объектов вяленых и сушеных не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы 2; 2.5; 2.6; 2.7; 2.8; 5; 5.3.1; 5.5.2), таблицах 1.2 – 1.6 приложения 1 настоящего технического регламента.

3. Подготовка сырья для изготовления вяленой и сушеной рыбы должна соответствовать требованиям части 3 статьи 21, части 3 статьи 22, части 3 статьи 23,  части 3 статьи 24, части 3 статьи 25  настоящего технического регламента.

Вяленую и сушеную продукцию из белого амура и толстолобика изготавливают после их разделки.

4. Подготовка сырья для изготовления вяленых и сушеных ракообразных, моллюсков и иглокожих должна соответствовать требованиям частей 5, 8 статьи 21, части  4  статьи  24 настоящего технического регламента.

5. Сушеные нерыбные объекты, кроме водорослей и морских трав, должны изготавливаться с использованием предварительной варки, бланширования или обжаривания.  

При изготовлении сушеных моллюсков в процессе их первичной обработки  должно быть проведено дезактивирование ферментного препарата  «Крусэнзим».

В готовой продукции ферментный препарат не должен обнаруживаться.      

6. Тара для упаковывания сублимированных продуктов должна быть герметичной, непроницаемой для паров воды, кислорода и света. 

Статья 28. Требования к кулинарной продукции из рыбы и нерыбных объектов

1. Группа однородной пищевой продукции «кулинарная продукция» включает следующие виды:
1) полуфабрикаты:

а) рыба неразделанная и разделанная, в том числе филе, охлажденная и замороженная;

б) нерыбные объекты разделанные охлажденные и замороженные;

в) формованные фаршевые изделия, в том числе с мучным компонентом охлажденные и мороженные;

г) фарш охлажденный;
2) кулинарные изделия:

а) колбасные холодного копчения, в том числе замороженные;

б) фаршевые с мучным компонентом после термической обработки, в том числе замороженные;

в) рыба, фаршевые изделия  запеченные, жареные, отварные, в заливках, том числе замороженные;

г) пастообразные, том числе замороженные;

д) многокомпонентные после термической обработки, в том числе замороженные; 

е) желированные;

ж) салаты;

 з) готовые обеденные и закусочные блюда замороженные, в том числе упакованные под вакуумом;

 и) имитированные, кроме имитированной икры, в том числе замороженные;

к) икорные; 

л) джемы и варенье из морской капусты.

 2. Показатели безопасности кулинарной продукции из рыбы и нерыбных объектов не должны превышать гигиенические нормативы, указанные в таблице 1.1 (индексы 1; 1.3; 2; 2.2.4; 2.9;  2.10; 2.11; 2.12; 3.3; 5; 5.1.2; 5.2.2; 5.4.2; 5.5.3), таблицах 1.2 – 1.6 приложения 1 настоящего технического регламента. 

3. Коптильные препараты, используемые при изготовлении кулинарной продукции из рыбы и нерыбных объектов, должны удовлетворять требованиям технических регламентов на коптильные препараты и соответствовать гигиеническим регламентам по их применению. 

4. В готовой кулинарной продукции ферментные препараты не должны обнаруживаться. 

5. Подготовка сырья для изготовления кулинарной продукции из рыбы должна соответствовать требованиям части 3 статьи 21, части 3 статьи 22, части 3 статьи 23, части 3 статьи 24,  части 3 статьи 25 настоящего технического регламента. 

6. Подготовка сырья для изготовления кулинарной продукции из нерыбных объектов должна соответствовать требованиям частей 5, 8 статьи 21, части  4  статьи 24 настоящего технического регламента.

7. Не допускается переупаковка или перефасовка кулинарной продукции из рыбы и нерыбных объектов.

Статья 29. Требования к пищевой продукции из икры рыбы и нерыбных  объектов животного происхождения  

1. Группа однородной пищевой продукции «икра и икорная продукция» включает следующие виды:
1) икра-сырец, пробойная охлажденная икра, ястычная охлажденная икра, пробойная мороженая икра, ястычная мороженая икра; 

2) икра осетровых рыб:

а) зернистая, паюсная;

б) зернистая пастеризованная, паюсная пастеризованная;

в) ястычная;

3) икра лососевых рыб:

а) зернистая баночная, зернистая бочковая, ястычная соленая;

б) из замороженных ястыков;

г) пастеризованная, в том числе паста икорная пастеризованная;

д) соленая мороженая, ястычная соленая мороженая;

4) икра рыб:

а) пробойная соленая, малосоленая, деликатесная, ястычная соленая, малосоленая, слабосоленая, вяленая;

б) пастеризованная, в том числе паста икорная пастеризованная;  

5) имитированная, в том числе белковая.

6) икра нерыбных объектов:

а) охлажденная, мороженая;

б) икра, в том числе икра морских ежей соленая, малосоленая.

2. Показатели безопасности пищевой продукции из икры рыб, нерыбных объектов животного происхождения и имитированной икры не должны превышать гигиенические нормативы, указанные таблице 1.1  (индексы 3, 3.1, 3.4.1, 3.4.2, 3.4.3, 3.5.1, 3.5.2, 3.5.3, 3.5.4, 3.6.1, 3.6.2, 3.7, 5.7.1, 5.7.2; 5.7.3), таблицах 1.2 – 1.6  приложения 1 настоящего технического регламента.

3. Икра осетровых рыб должна изготавливаться из икры-сырца, заготавливаемой только от живых рыб, не имеющих признаков засыпания. 

4. Перефасовывание икры должно производиться только в контролируемых условиях. 

5. Икра морского гребешка и морского ежа должна изготавливаться только из живых морских гребешков и живых морских ежей.

Глава 10. Вступление в силу настоящего   СПЕЦИАЛЬНОГО технического  регламенТА
   Настоящий Федеральный закон  - специальный технический регламент вступает в силу по истечении шести месяцев со дня его официального опубликования.

Глава 11. Переходные положения

     Действующие межгосударственные, государственные, отраслевые стандарты, санитарные правила и нормы, методические указания, до вступления в силу настоящего технического регламента  являются обязательными только в части обязательных требований по безопасности пищевой  продукции из рыбы и нерыбных объектов и предупреждения действий, вводящих в заблуждение приобретателей, если срок действия их не приостановлен или не отмен в установленном порядке.   

Приложение 1

Гигиенические требования 

безопасности  рыбы, нерыбных объектов 

и пищевой продукции, вырабатываемой из них

Таблица 1.1 Рыба, нерыбные объекты и продукция, вырабатываемая из них

	  Индекс,

группа продукции
	Показатели
	Допустимые 

уровни,

мг/кг, не более
	Примечание

	1. Рыба живая, рыба-сырец(свежая), охлажденная, 

подмороженная,

мороженая,

фарш, филе, кулинарные полуфабрикаты,

субпродукты,

мясо водных млекопитающих
	Токсичные элементы

	
	свинец
	1,0
	

	
	
	2,0
	тунец, меч-рыба, белуга 

	
	мышьяк
	1,0
	пресноводная*

	
	
	5,0
	морская

	
	кадмий
	0,2
	

	
	ртуть
	0,3
	пресноводная*

нехищная

	
	
	0,6
	пресноводная*

хищная

	
	
	0,5
	морская

	
	
	1,0
	тунец, меч-рыба, белуга 

	
	Гистамин
	100,0
	тунец, скумбрия, лосось, сельдь

	
	Нитрозамины 

	
	сумма НДМА и НДЭА 
	0,003
	

	
	Пестициды

	
	Гексахлорциклогексан 

(
[image: image1.wmf]g

b

a

,

,

-изомеры)
	0,2
	морская, мясо водных млекопитающих

	
	
	0,03
	пресноводная*

	
	ДДТ и его метаболиты
	0,2
	морская

	
	
	0,3
	пресноводная*

	
	
	2,0
	осетровые, лососевые,

жирная сельдь 

	
	
	0,2
	мясо водных млекопитающих

	
	2,4-D кислота, ее соли и эфиры
	не допускаются
	пресноводная*

	
	Полихлорированные бифенилы
	2,0
	

	
	Радионуклиды, Бк/кг

	
	цезий-137
	130
	

	
	стронций-90
	100
	

	* Пресноводной рыбой является рыба, обитающая в пресных и солоноватых водах, а также устьях рек, в том числе и морская рыба, которая заходит в осолоненную или пресную воду.


	Микробиологические показатели

	Индекс,

группа

продукции
	КМАФАнМ, КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускается
	Примечание

	
	
	БГКП

(коли-формы)
	S. aureus
	Патогенные,

в т.ч. сальмо-неллы и L.mo-nocytogenes
	

	1.1. Рыба живая и
рыба-сырец (свежая)


	5
[image: image2.wmf]´

104
	0,01
	0,01
	25
	V. parahaemo-lyticus-не более 100 КОЕ/г, для морской рыбы

	1.2. Рыба и мясо водных млекопитающих

охлажденные, 

подморожен-ные, мороженые
	1
[image: image3.wmf]´

105
	0,001
	0,01
	25
	V. parahaemo-lyticus-не более 100 КОЕ/г, для морской рыбы

	1.3. Охлажденная и мороженая рыбная продукция

	филе рыбное, , фарш рыбный пищевой,  полуфабрика-ты, формованные фаршевые изделии, в том числе с мучным компонентом, субпродукты 
	1
[image: image4.wmf]´

105 

	0,001


	0,01


	25


	V. parahaemo-lyticus-не более 100 КОЕ/г, для морской рыбы ;

сульфитредуци-рующие клостри-дии в 0,01 г не допускаются в продукции, упакованной под вакуумом

	фарш особой

кондиции
	5
[image: image5.wmf]´

104
	0,01
	0,1
	25*
	Сульфитредуци-рующие клостри-дии в 0,1 г не допускаются в продукции, упакованной под вакуумом

	* Только сальмонеллы.


	Индекс,

группа продукции
	Показатели
	Допустимые

уровни, 

мг/кг, 

не более
	Примечание

	2. Рыба сушеная, в т.ч. солено-сушеная и сублимированная,  вяленая, копченая, сушено-вяленая, провесная, соленая, пряная,

маринованная, специального посола, рыбная кулинария и другая рыбная продукция, готовая к употреблению


	Токсичные эле-менты, гистамин и

полихлорирован-ные бифенилы
	По инд. 1
	В пересчете на исходный продукт с учетом содержания сухих веществ в нем и конечной продукции

	
	Нитрозамины 

	
	сумма НДМА и

НДЭА
	0,003
	

	
	Радионуклиды, Бк/кг

	
	цезий-137
	260
	

	
	стронций-90
	200
	

	
	Пестициды

	
	Гексахлорцикло-гексан  (
[image: image6.wmf]g

b

a

,

,

-изомеры)
	0,2
	

	
	ДДТ и его

Метаболиты
	0,4
	

	
	
	2,0
	балычные изделия,

сельдь жирная

	
	Бенз(а)пирен
	0,001
	Копченая рыба


	Микробиологические показатели

	Индекс,

группа

продукции
	кмафа

нм,

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостри-

дии
	Патогенные, 

в т.ч. сальмонеллы  и  L. monocytogenes
	

	2.1. Рыбная продукция горячего коп-чения, в т.ч. заморожен-ная и подморожен-ная
	1
[image: image7.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	0,1*
	25
	

	2.1.1. Рыба полугорячего копчения
	1
[image: image8.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	0,1*
	25
	

	
	
	
	
	
	
	


	Индекс,

группа

продукции
	кмафа

нм,

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостридии
	Патогенные,

в т.ч. сальмонеллы  и  L. monocytogenes
	

	2.2. Рыбная продукция холодного копчения, в т.ч. замороженная 

	2.2.1. Неразделан-ная
	1
[image: image9.wmf]´

104
	0,1


	1,0
	0,1*
	25**
	V.рarahaemo-lyticus, не более 10 КОЕ/г, для морской рыбы

	2.2.2. Разделанная в.т.ч. в нарезку 
	3
[image: image10.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	0,1*
	25**
	V.рarahaemo-lyticus, не более 10 КОЕ/г, для морской рыбы

	2.2.3. Балычные изделия холодного

копчения, в т.ч. в нарезку
	7,5
[image: image11.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	0,1*
	25**
	

	2.2.4. Ассорти рыбное,

фарш балычный,

изделия с пряностями, колбасные изделия
	1
[image: image12.wmf]´

105
	0,01
	1,0
	0,1*
	25**
	

	2.3.Рыба 

разделанная

подкопчен-ная, мало- соленая, в

т.ч. филе
	5
[image: image13.wmf]´

104 
	0,1
	1,0
	0,1*
	25**
	V.рarahaemo-lyticus, не более 10 КОЕ/г,

для морской рыбы упакованной под вакуумом

	2.4. Рыба соленая, пряная, маринованная, специального посола в т.ч. замороженная

	2.4.1. Неразделанная
	1
[image: image14.wmf]´

105
	0,1
	-
	0,1*
	25
	

	2.4.2 Разделанная, в том числе филе, в нарезку; с за-ливками, пряностями, гарнирами, растительным маслом
	1
[image: image15.wmf]´

105 
	0,01
	0,1
	0,1*
	25
	

	Индекс,

группа

продукции
	кмафа

нм,

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостридии
	Патогенные,

в т.ч. сальмонеллы  и  L. monocytogenes
	

	2.5. Рыба вяленая, сушено-вяленая
	5
[image: image16.wmf]´

104 
	0,1
	-
	1,0
	25**
	Плесени -

не более

50 КОЕ/г, дрожжи

не более 

100 КОЕ/г;

	2.6. Рыба провесная
	5
[image: image17.wmf]´

104 
	0,1
	-
	0,1*
	25**
	плесени и дрожжи -

не более

100 КОЕ/г

	2.7. Рыба су-шеная, в том числе солено-сушеная и субли-мированная
	5
[image: image18.wmf]´

104 
	0,1
	-
	0,01*
	25**
	

	2.8 Супы сухие с рыбой, требующие варки
	5
[image: image19.wmf]´

105 
	0,001
	-
	-
	25**
	плесени и дрожжи

не более

100 КОЕ/г

	2.9. Кулинарная продукция с термической обработкой 

	2.9.1. Рыба и фаршевые изделия, пасты, паштеты, запеченные, жареные, отварные, в заливках и другие; с мучным компо-нентом в том  числе замороженные
	1
[image: image20.wmf]´

104 
	1,0
	1,0
	1,0*
	25**
	Плесени и дрожжи - не более

 100 КОЕ/г

	2.9.2. Многокомпо-нентные изделия из рыбы и нерыбных объектов солянки, пловы, закуски, тушеные с овощами в том числе

заморожен-ные
	5
[image: image21.wmf]´

104 
	0,01
	1,0
	1,0*
	25**
	 


	Индекс,

группа

продукции
	кмафа

нм,

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостридии
	Патогенные,

в т.ч. сальмонеллы  и  L. monocytogenes
	

	2.9.3. Желированные продукты из рыбы и нерыбных объектов животного происхождения: студень, заливные и так далее.
	5
[image: image22.wmf]´

104 
	0,1
	1,0
	-
	25**
	

	2.10. Кулинарная продукция без тепловой обработки

	2.10.1. Салаты из рыбы и нерыбных объектов без заправки;
	1
[image: image23.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	25**
	
	Proteus
в 0,1 г не

допускается

	2.10.2  Рыба соленая рубленая; паштеты, пасты из рыбы и нерыбных объектов
	2
[image: image24.wmf]´

105
	0,01
	0,1
	
	25
	Proteus
в 0,1 г не

допускается



	2.10.3. Масло рыбное, икорное, 

крилевое,

пудинги, суфле, кремы
	2
[image: image25.wmf]´

105
	0,001
	0,1
	-
	25
	Proteus
в 0,1 г не

допускается

	2.10.4. Салаты из рыбы и нерыбных объектов с заправками (майонез, соусы и др.)
	5
[image: image26.wmf]´

104
	0,1
	0,1
	0,1*
	25***
	Дрожжи – не более

500 КОЕ/г  с консерван-тами -

не более

200 КОЕ/г, плесени - не более

50 КОЕ/г,

Е.coli и Proteus в 0,1 г не допус-каются



	2.11. Варено-мороженая продукция 

	2.11.1. Быст-розамороженные готовые обеденные и закусочные блюда из рыбы и нерыбных объектов блинчики с рыбой, начинка рыбная, в т.ч. упакованные под вакуумом
	2
[image: image27.wmf]´

104 
	0,1
	0,1
	0,1*
	25
	Enterococcus
1
[image: image28.wmf]´

103, КОЕ/г –

не более (в продукции из порционных кусков)



	2.11.2 Имитированная продукция:

изделия структуриро-ванные («крабовые палочки» и другое)
	1
[image: image29.wmf]´

103 
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	Enterococcus
2
[image: image30.wmf]´

103, КОЕ/г – не более

(в фаршевых)

	2.12. Соусы и маринады  на основе бульонов из рыбы и нерыбных бульонов
	-
	0,01
	-
	-
	25**
	Плесени -

не более

10 КОЕ/г, дрожжи -

не более

100 КОЕ/г

	*    В упакованной под вакуумом.
**  Только сальмонеллы.
*** Патогенные, в том числе сальмонеллы.


	Индекс,

группа продукции
	Показатели
	Допустимые уровни,

мг/кг, не более
	Примечание

	3. Икра и молоки рыб и продукция из них; 
имитированная икра
	Токсичные элементы

	
	Свинец
	1,0
	

	
	Мышьяк
	1,0
	

	
	Кадмий
	1,0
	

	
	Ртуть
	0,2
	

	
	Пестициды

	
	Гексахлорциклогексан

(
[image: image31.wmf]g

b

a

,

,

- изомеры)
	0,2
	

	
	ДДТ и его метаболиты
	2,0
	

	
	Полихлорированные бифенилы, радионуклиды
	По инд. 1
	


	Микробиологические показатели

	Индекс,

группа

продукции


	кмафанм,

КОЕ/г,

не более


	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Плесени, КОЕ/г не более
	Дрож-жи, КОЕ/г не 

более
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)


	S.

aureus


	Сульфи-

треду-цирующие

клостридии
	Патоген-

ные,

в т.ч.

сальмо-

неллы
	
	
	

	3.1. Молоки и икра–сырец, ястычная, 

пробойная, охлажденные и мороженые
	5
[image: image32.wmf]´

104
	0,001
	0,01
	-
	25
	-
	-
	L. monocyto- genes в 25 г не допускаются;

V. parаhaemo-lyticus – не бо-лее 100 КОЕ/г, для морской рыбы

	3.2. Молоки
соленые
	1
[image: image33.wmf]´

105
	0,1
	0,1
	-
	25
	-
	-
	L. monocyto- genes в 25 г не допускаются 

	3.3. Кулинарные икорные продукции

	3.3.1. С термической обработкой


	1
[image: image34.wmf]´

104
	1,0
	0,1
	-
	25
	-
	-
	

	3.3.2. Многокомпонентные блюда без термической обработки после

смешивания


	2
[image: image35.wmf]´

105 
	1.0
	0,1
	-
	25
	-
	-


	L. monocyto- genes в 25 г не допускаются;

Proteus в 0,1 г не допускаются

	Индекс,

группа

продукции


	кмафанм,

КОЕ/г,

не более


	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Плесени, КОЕ/г не более
	Дрож-жи, КОЕ/г не 

более
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)


	S.

aureus


	Сульфитре-дуцирующие

клост-ридии
	Патоген-

ные,

в т.ч.

сальмо-

неллы
	
	
	

	3.4. Икра осетровых рыб 

	3.4.1. Зернистая, паюсная
	1
[image: image36.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	50
	50
	

	3.4.2. Зернистая пастеризован-ная,  паюсная пастеризован-ная
	1
[image: image37.wmf]´

103
	1,0
	1,0
	1,0


	25
	0,1*
	0,1*
	

	3.4.3. Ястычная 
	5
[image: image38.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	50
	100
	

	3.5. Икра лососевых рыб 

	3.5.1.Зернистаябанная, бочковая, ястычная соленая
	1
[image: image39.wmf]´

105
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	50
	300
	

	3.5.2. Из замороженных ястыков
	 5
[image: image40.wmf]´

104

	1,0
	1,0
	1,0
	25
	50
	200
	

	3.5.3.  Икра пастеризован-ная и паста икорная пастеризованная 
	5
[image: image41.wmf]´

103
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	0,1*
	0,1*
	

	3.5.4. Соленая мороженная,

ястычная соленая мороженая
	5
[image: image42.wmf]´

103
	1,0
	1,0
	1,0
	25
	50
	300
	

	3.6. Икра других видов рыб, кроме икры из осетровых и лососевых рыб

	3.6.1. Пробойная соленая, малосоленая, деликатесная
ястычная соленая, малосоленая, слабосоленая, копченая, вяленая
	1
[image: image43.wmf]´

105
	0,1
	1,0
	1,0
	25
	50
	300
	

	3.6.2. Икра пастеризован-ная и паста  икорная пастеризован-ная 
	5
[image: image44.wmf]´

103

	1,0
	1,0
	1,0
	25
	0,1*
	0,1*
	

	3.6.3. Паста икорная из мороженных ястыков
	5
[image: image45.wmf]´

104

	1.0
	1.0
	1.0
	25
	60
	200
	


	Микробиологические показатели

	Индекс,

группа

продукции


	кмафанм,

КОЕ/г,

не более


	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Плесени, КОЕ/г не более
	Дрожжи, КОЕ/г не 

более
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)


	S.

aureus


	Сульфитре-дуцирующие

Клостридии
	Патоген-

ные,

в т.ч.

сальмо-

неллы
	
	
	

	3.7. Имитированная икра, в том числе белковая
	1
[image: image46.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	0,1
	25
	50
	50
	

	* Масса (г), в которой не допускается


	Индекс,

группа продукции
	Показатели
	Допустимые уровни,

мг/кг, не более
	Примечание

	4. Печень рыб и
продукция из нее
	Токсичные элементы

	
	Свинец
	1,0
	

	
	кадмий 
	0,7 
	

	
	Ртуть
	0,5
	

	
	Пестициды

	
	Гексахлорциклогексан 

(
[image: image47.wmf]g

b

a

,

,

-изомеры)
	1,0
	

	
	ДДТ и его метаболиты
	3,0
	

	
	Полихлорированные

Бифенилы
	5,0
	 

	
	Радионуклиды 
	По инд. 1
	

	 Микробиологические показатели

	4.1.
Печень

рыб мороженая
	КМАФАнМ
	1
[image: image48.wmf]´

105
	КОЕ/г, 

не более

	
	БГКП (колиформы)
	0,001
	Масса продукции (г),в которой не допускаются

	
	S. aureus
	0,01
	Масса продукции (г), в которой не допускаются

	
	V. parahaemolyticus
	100
	КОЕ/г, не более для морской рыбы

	
	Патогенные 

микроорганизмы, 

в т. ч. сальмонеллы 

и L. monocytogenes
	25
	Масса продукции (г), в которой не допускаются


	Индекс,

группа продукции
	Показатели
	Допустимые 

уровни,

мг/кг, не более
	Примечание

	5. Нерыбные объекты

	Моллюски, ракообразные и другие беспозвоночные и продукция из них


	Токсичные элементы

	
	Свинец
	10,0
	В пересчете на исходный продукт с учетом содержания сухих веществ в нем и конечной продукции

	
	Мышьяк
	5,0
	

	
	Кадмий
	2,0
	

	
	Ртуть
	0,2
	

	
	Радионуклиды, Бк/кг
	

	
	цезий-137
	200
	

	
	стронций-90
	100
	

	Водоросли и травы морские и продукция из них


	Токсичные элементы
	

	
	Свинец
	0,5
	

	
	Мышьяк
	5,0
	

	
	Кадмий
	1,0
	

	
	Ртуть
	0,1
	

	
	Радионуклиды, Бк/кг
	

	
	цезий-137
	200
	

	
	стронций-90
	100
	


	Микробиологические показатели

	Индекс,

группа

продукции
	кмафанм

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостри-

дии
	Патоген-

ные,

в т.ч.

сальмо-

неллы 
	

	5.1. Ракообразные,  головоногие  и брюхоногие моллюски и другие

	5.1.1.Живые
	5
[image: image49.wmf]´

104
	0,01
	0,01
	-
	25**
	V. parahaemo-lyticus - не более 100 КОЕ/г, для морских 

	5.1.2.Охлажденные,

мороженые 
	1
[image: image50.wmf]´

105
	0,001
	0,01
	-
	25**
	V. parahaemo-lyticus - не более 100 КОЕ/г, для морских 

	5.2. Двустворчатые моллюски 

	5.2.1. Живые
	5
[image: image51.wmf]´

104
	1,0
	0,1
	0,1
	25**
	E.coli - в 1 г не допускаются;

Enterоcoccus – в 0,1 г не до-пускаются;

V. parahaemo-lyticus – в 25 г не допускаются, для морских

	Индекс,

группа

продукции
	кмафанм

КОЕ/г,

не более
	Масса продукции (г),

в которой не допускаются
	Примечание 

	
	
	БГКП

(коли-

формы)
	S.

aureus
	Сульфи-

тредуци-рующие

клостри-

дии
	Патоген-

ные,

в т.ч.

сальмо-

неллы и L.monocy-togenes
	


	5
[image: image52.wmf]´

104


	0,1
	0,1
	-
	25
	V. parahaemo-lyticus - не более 100 КОЕ/г, для морских
	

	5.3.Продукция  из морских беспозвоночных

	5.3. 1. Вяленая, сушеная, в том числе сублимированная 
	2
[image: image53.wmf]´

104
	1,0
	-
	0,1
	25**
	плесени и дрожжи - не

более  

100 КОЕ/г;

	5.3.2.  Анадара

малосоленая 
	2
[image: image54.wmf]´

105
	0,01
	1,0
	0,01
	25
	плесени не 

более 

10 КОЕ/г,

дрожжи - не более 

100 КОЕ/г

	5.4. Варено-мороженая продукция из нерыбных объектов 

	5.4.1. Ракообразные

	2
[image: image55.wmf]´

104
	0,1
	0,1
	1,0*
	25
	Enterocоccus, КОЕ/г, не более 1
[image: image56.wmf]´

103 – в продукции из порционных кусков, 2
[image: image57.wmf]´

103 – в фаршевых

	5.4.2. Мясо моллюсков, блюда из мяса двустворчатых моллюсков


	2
[image: image58.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	1,0*
	25
	Enterocоccus, КОЕ/г, не более 1
[image: image59.wmf]´

103 – в продукции из порционных кусков, 2
[image: image60.wmf]´

103 – в фаршевых 

	5.4.3. Мясо

креветок,

крабов, криля
	2
[image: image61.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	1,0*
	25
	Enterocоccus, КОЕ/г, не более 1
[image: image62.wmf]´

103 – в продукции из порционных кусков, 2
[image: image63.wmf]´

103 – в фаршевых 

	5.4.4. Ламинария
	5
[image: image64.wmf]´

103
	1,0
	
	
	25**
	

	5.5. Водоросли, травы морские и продукция из них

	5.5.1.  Водоросли и травы морские-сырец, 
мороженные
	5
[image: image65.wmf]´

104
	0,1
	-
	-
	25**
	 

	5.5.2. Водоросли и травы морские

сушеные
	5
[image: image66.wmf]´

104
	1,0
	-
	-
	25**
	плесени –

не  более 

100 КОЕ/г

	5.5.3. Желейные изделия, джемы из 

морской капусты, варенье
	5
[image: image67.wmf]´

103
	1,0
	-
	-
	25**
	

	5.6.Нерыбные объекты животного происхождения копченые 

	5.6.1. Горячего

копчения  
	1
[image: image68.wmf]´

104
	1,0
	1,0
	0,1*
	25
	

	5.6.2. Холодного копчения 
	3
[image: image69.wmf]´

104
	0,1
	1,0
	0,1*
	25**
	

	5.6.3. Подкопченная
	1
[image: image70.wmf]´

104 
	0,1
	0,1
	0,1*
	25**
	

	5.7. Икра нерыбных объектов и продукция из нее

	5.7.1. Икра и молоки охлажденные, мороженые
	5
[image: image71.wmf]´

104
	0,1
	0,1
	-
	25**
	V. parahaemo-lyticus – не более 100 КОЕ/г

	5.7.2. Икра, в том числе икра морских ежей  соленая, 

малосоленая


	1
[image: image72.wmf]´

105
	0,1
	1,0
	1,0
	25**
	Плесени - не более 50 КОЕ/г; дрожжи – не более 200 КОЕ/г;   V. parahaemo-lyticus – не бо-лее 100 КОЕ/г

	5.7.3. Икра морских ежей ястычная малосоленая мороженая
	5
[image: image73.wmf]´

104

	1.0
	1.0
	1.0
	25**
	Плесени - не более 50 КОЕ/г; дрожжи – не более 200 КОЕ/г;   V. parahaemo-lyticus – не более 100 КОЕ/г

	* В упакованной под вакуумом. 

** Только сальмонеллы.


Т а б л и ц а  1.2. ПАРАЗИТОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ  К    

                             БЕЗОПАСНОСТИ  ПРЕСНОВОДНОЙ РЫБЫ И  

                             ПРОДУКЦИИ ИЗ НЕЕ 

	Ин-декс
	Наименование семейства,

группа

продуктов


	Паразитологические требования безопасности

	
	
	Наличие живых личинок



	
	
	трематод
	цестод
	нематод

	
	
	описторхисов
	клонорхисов
	псевдамфистом
	Метагонимусов
	нанофиетусов
	эхинохазмусов
	меторхисов
	россикотремов
	апофалусов
	дифиллоботриумов
	анизакисов
	контрацекумов
	диоктофим
	гнатостом



	1
	Карповые
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	-
	-
	-
	н/д
	-

	2
	Щуковые
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	н/д
	-

	3
	Окуневые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	-
	-
	-
	-

	4
	Лососевые
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-

	5
	Сиговые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	6
	Хариусовые
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	7
	Тресковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	8
	Осетровые, кроме рыб, аквакультуры
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	-

	9
	Змееголовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	10
	Подкаменщики
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-

	11
	Сомовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-

	12
	Фарш из рыб се-мейств, указанных в 1-11
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д 

	13
	Жареная, заливная, соленая, маринованная, копченая (кроме горячего копчения), вяленая рыба семейств, указанных в 1-11
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д 


	Индекс
	Наименование семейства,

группа

продуктов


	Паразитологические требования безопасности

	
	
	Наличие живых личинок

	
	
	трематод
	цестод
	нематод

	
	
	описторхисов
	клонорхисов
	псевдамфистом
	Метагонимусов
	нанофиетусов
	эхинохазмусов
	меторхисов
	россикотремов
	апофалусов
	дифиллоботриумов
	анизакисов
	контрацекумов
	диоктофим
	гнатостом



	14
	Икра рыб

	14.1
	Щуковые, окуневые, тресковые (род налимов), хариусовые 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	14.2
	Лососевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-

	14.3
	Сиговые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	14.4
	Осетровые бассейнов Каспийского моря и Амура 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/

д* 
	-
	-
	-

	* Отсутствуют в икре осетровых рыб аквакультуры.

Примечание:  н/д  - не допускаются личинки гельминтов в живом виде.


Т а б л и ц а 1.3  ПАРАЗИТОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К 

                             БЕЗОПАСНОСТИ ПРОХОДНОЙ* РЫБЫ  и 

                             продукциИ ИЗ НЕЕ

	Индекс
	Наименование рыб

и групп продукции


	Паразитологические требования безопасности

	
	
	Наличие живых личинок

	
	
	трематод
	цестод
	нематод
	скребней

	
	
	нанофиетусов
	дифиллоботриумов
	анизакисов
	контрацекумов
	болбозом
	коринозом

	1
	Лососи и продукция из них: жареная, заливная, соленая, маринованная, копченая (кроме горячего копчения), вяленая, фарш
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-

	2
	Тихоокеанские  лососи и продукция из них: жареная, заливная, соленая, маринованная, копченая (кроме горячего копчения), вяленая, фарш
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	5
	Икра (ястыки) рыб, указанных в 1-2
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-

	  * Проходной рыбой является рыба, размножающаяся в пресной воде и уходящая для нагула в море или размножающаяся в море, но для нагула заходящая в пресную воду.

  Примечание: н/д  - не допускаются личинки гельминтов в живом виде.


Т а б л и ц а 1.4  Паразитологические требования к безопасности    МОРСКой РЫБы и продукциИ ИЗ НЕЕ

	Ин-декс


	Наименование 

семейства,

группа

продуктов


	Паразитологические требования безопасности

	
	
	Наличие живых личинок

	
	
	трематод
	цестод
	нематод
	скребней

	
	
	нанофиетусов
	гетерофиетусов
	криптокортилусов
	россикотремов
	апофалусов
	дифиллоботриумов
	диплогонопорусов
	пирамикоцефалусов
	анизакисов
	контрацекумов
	псевдотерранов
	коринозом


	          болбозом

	  Районы промысла

	1.
	Баренцево море

	1.1
	Лососевые проходные
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.2   
	Корюшковые
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.3
	Сельдевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.4
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	-

	1.5
	Скорпеновые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.6
	Камбаловые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.
	Северная Атлантика

	 2.1
	Корюшковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	 2.2
	Сельдевые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-

	 2.3
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	 2.4
	Макрурусовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	 2.5
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	 2.6
	Скумбриевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д

	 2.7
	Скорпеновые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	 2.8
	Камбаловые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	3.
	Южная Атлантика

	 3.1
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	3.2
	Ставридовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	3.3
	Волохвостовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д

	4.
	Балтийское море

	4.1
	Корюшковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д 
	- 

	4.2
	Сельдевые
	-
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д 
	- 

	4.3
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	5.
	Черное, Азовское, Средиземное моря

	5.1
	Бычковые
	-
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5.2
	Кефалевые
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	6.
	Субантарктика, Антарктика

	6.1
	Тресковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	6.2
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	6.3
	Ошибниевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	6.4
	Нототениевые
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д 
	н/д

	6.5
	Белокровные
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д 
	н/д

	7.
	Индийский океан

	7.1
	Ставридовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	7.2
	Скумбриевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	7.3
	Нитеперые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	8.
	Тихий  океан

	8.1
	Лососевые
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	н/д
	н/д

	8.2
	Анчоусовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	8.3
	Сельдевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	8.4
	Ставридовые
	
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-

	8.5
	Терпуговые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	н/д
	-

	8.6
	Камбаловые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-

	8.7
	Скорпеновые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	8.8
	Бериксовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	8.9
	Гемпиловые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	8.10
	Тунцы (скумбр.)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	8.11
	Тресковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	-
	н/д
	-
	-

	9.
	Фарш из рыб семейств, указанных в 1-8
	н/д 
	н/д
	н/д
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	10.
	Жареная, заливная, соленая, маринованная, копченая (кроме горячего копчения), вяленая рыба семейств, указанных в 1-8
	н/д 
	н/д
	н/д
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	11.
	Икра минтая,

трески
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-

	12.
	Печень трески
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-

	 Примечание: н/д - не допускаются личинки гельминтов в живом виде.


Т а б л и ц а 1.5. Паразитологические  требования к безопасности   РАКООБРАЗНЫХ, МОРСКИХ МОЛЛЮСКОВ
 И ПРОДУКЦИИ ИЗ НИХ

	Ин-декс
	Группа продуктов


	Паразитологические требования безопасности

	
	
	Наличие живых личинок

	
	
	трематод
	цестод
	нематод

	
	
	парагонимусов
	спирометр
	анизакисов
	контрацекумов
	псевдерраотнов
	диоетофим
	гнатостом
	сулькаскарисов
	эхиноцефалусов

	1
	Ракообразные и продукты их переработки

	1.1
	Раки из водоемов Дальнего Востока (Россия, полуостров Корея,  КНДР и другие), и США
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1.2
	Пресноводные креветки из водоемов Дальнего Востока Россия, полуостров Корея
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1.3
	Пресноводные крабы водоемов Дальнего Востока России, стран Юго-Восточной Азии, Шри-Ланки, Центральной Америки, Перу, Либерии, Нигерии, Камеруна, Мексики и Филиппин 
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.
	Морские моллюски и продукты их переработки

	2.1
	Кальмары
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.2
	Осьминоги
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-
	-
	

	2.3
	Гребешки
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	

	2.4
	Мактры, спизула
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	

	2.5
	Устрицы
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д

	Примечание: н/д - не допускаются личинки гельминтов в живом виде.


Т а б л и ц а 1.6. Допустимые уровни содержания токсичных  

                           соединений в двухстворчатых моллюсках и  

                           продукции из них

	Индекс
	Токсичные соединения
	Допустимые

 уровни, мкг/100 г, 

не более

	1
	Паралитический яд Paralytik shellfish poison (PSP)
	80

	2
	Диарейный яд Diarrhetik shellfich poison (DSP)
	Не допускается в количествах, даю-щих положительную реакцию при биотестировании

	3
	Домоевоя кислота (ASP)
	2000


Приложение 2 

Пищевые 

добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные средства для групп однородной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов 

 Гигиенические регламенты применения пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств, разрешенных для изготовления следующих групп однородной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов:
1) сырец: 

а) регуляторы кислотности в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.1.

Таблица 2.1 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е331
	Цитраты натрия
	Рыба-сырец, ракообразные-сырец, моллюски-сырец
	Согласно производственной практике

	Е332
	Цитраты калия
	
	

	Е333
	Цитраты кальция
	
	


2) мороженые: 

   а) антиокислители, консерванты и отбеливающие агенты в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.2.

Таблица 2.2
	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е300
	Аскорбиновая кислота
	Рыба мороженая,

креветки мороженые, крабы мороженые
	1 г/кг в пересчете  на  аскорбиновую  кислоту (для мороженой  рыбы)

	Е303
	Аскорбат калия
	
	

	Е302
	Аскорбат кальция
	
	

	Е301
	Аскорбат натрия
	
	Согласно производственной практике

	Е315
	Изоаскорбиновая

кислота
	Рыба  с кожей

красного цвета

мороженая


	1,5 г/кг – по  отдельности или  в  комбинации  в пересчете  на  изоаскорбиновую  кислоту

	Е317
	Изоаскорбат  калия
	
	

	Е318
	Изоаскорбат  кальция
	
	

	Е316


	Изоаскорбат натрия


	Рыба  с кожей 

красного цвета

мороженая


	1,5 г/кг – по  отдельности или  в  комбинации  в пересчете  на  изоаскорбиновую  кислоту

	
	
	Креветки мороженые
	Согласно производственной практике

	Е330
	Лимонная кислота
	Рыба  мороженая,

креветки мороженые
	Согласно производственной практике

	Е200
	Сорбиновая  кислота
	Рыба мороженая
	Согласно  производственной практике

	Е385
	Этилендиаминтетраацетат кальция-натрия
	Ракообразные 

мороженые
	75 мг/кг – по отдельности или в композиции

	Е386
	Этилендиаминтетраацетат динатрий
	
	

	Е220

Е228

Е227

Е222
	Сернистая кислота (диоксид серы)

Гидросульфит калия

Гидросульфит кальция

Гидросульфит натрия
	Креветки

сыромороженые,

крабы сыромороженые,

кальмар

сыромороженый
	300 мг/кг (на съедобную часть) - по отдельности или в композиции в пересчете на диоксид серы

	Е224

Е223

Е225

Е226

Е221
	Пиросульфит калия

Пиросульфит натрия

Сульфит калия

Сульфит кальция

Сульфит натрия
	Креветки

варено-мороженые,

крабы

варено-мороженые,

кальмар

варено-мороженый
	50 мг/кг (на съедобную часть) – по отдельности или в композиции в пересчете на диоксид серы

	Е290
	Диоксид углерода
	Рыба  мороженая
	Согласно  производственной  практике


б) регуляторы кислотности, стабилизаторы, влагоудерживающие и связывающие агенты в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.3.

Таблица 2.3
	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е331
	Цитраты натрия
	Рыба  мороженая,

креветки

сыромороженые,

фарш рыбный

мороженый
	Согласно производственной практике  по отдельности или в композиции

	Е332
	Цитраты калия
	
	

	Е333
	Цитраты кальция
	
	

	Е335
	Тартраты натрия
	Креветки 

сыромороженые,
	Согласно производственной практике

	-
	Натрий двууглекислый
	кальмар мороженый,

осьминог мороженый
	

	Е339
	Фосфаты натрия
	Рыба  мороженая, 

в т. ч. филе,

креветки 

сыромороженые 
	5 г добавленного фосфата на 1 кг сырья по отдельности или в комбинации в пересчете на Р2О5

	Е340
	Фосфаты калия
	Рыба мороженая,

крабы сыромороженые
	

	Е341
	Фосфаты кальция 
	Рыба  мороженая,

 в т. ч. филе,

кальмар мороженый

фарш из кальмара 

мороженый
	

	Е542
	
	
	

	Е343
	Фосфаты магния
	Рыба  мороженая,

паста из креветки 

мороженая
	

	Е450
	Пирофосфаты
	Рыба мороженая,

в т. ч. филе,

креветки 

варено-мороженые,

фарш рыбный  

мороженый
	

	Е451
	Трифосфаты
	Рыба  мороженая,

в т. ч. филе,

крабы

варено-мороженые
	

	Е452
	Полифосфаты
	Рыба  мороженая,

фарш рыбный

мороженый,

филе рыбное мороженое
	Согласно производственной практике

	Е412
	Гуаровая камедь
	Креветки

Сыромороженые,

креветки

варено-мороженые
	

	Е415
	Ксантановая камедь
	
	

	Е1400
	Декстрины
	
	

	Е401
	Альгинат натрия
	
	


в) усилители вкуса и аромата в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.4.

Таблица 2.4

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е621

Е620
	Глутамат натрия

Глутаминовая кислота 
	Креветки 

сыромороженые, креветки 

 варено-мороженые
	10 г/кг – по отдельности или в комбинации, в пересчете на глутаминовую кислоту


г) ферментный препарат (технологическое вспомогательное средство) в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.5.

Таблица 2.5

	Индекс
	Вспомогательное средство
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	-
	Крусэнзим
	Кальмар мороженый
	Согласно производственной практике

	
	
	Осьминог мороженый
	

	
	
	Фарш из кальмара мороженый
	


д) красители в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.6.

Таблица 2.6 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

Продукции
	Максимальный уровень в продуктах

	Е122
	Азорубин (кармуазин)
	Креветки 

варено-мороженые
	250 мг/кг – по отдельности или в композиции

	Е129
	Красный очаровательный АС
	
	

	Е120
	Кармин (кошениль)
	Паста из креветки варено-мороженой
	100 мг/кг – по отдельности или в композиции

	Е124
	Понсо 4R
	
	

	-
	Красный рисовый
	Фарш из кальмара мороженый
	Согласно производственной практике


3) соленые,  пряные, специального посола и маринованные: 

а) консерванты в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.7.

Таблица 2.7 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

в продукции

	Е210
	Бензойная кислота
	Рыба соленая

 
	200 мг/кг

	Е211
	Бензоат натрия
	
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на бензойную кислоту

	Е212
	Бензоат калия
	
	

	Е213
	Бензоат кальция
	
	

	Е220
	Сернистая кислота (диоксид серы)
	
	200 мг/кг

	Е228
	Гидросульфит калия
	
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на диоксид серы

	Е227
	Гидросульфит кальция
	
	

	Е222
	Гидросульфит натрия
	
	

	Е224
	Пиросульфит калия
	
	

	Е223
	Пиросульфит натрия
	
	

	Е225
	Сульфит калия
	
	

	Е226
	Сульфит кальция
	
	

	Е221
	Сульфит натрия
	
	

	Е200
	Сорбиновая кислота
	Рыба соленая
	200 мг/кг 

	Е201
	Сорбат натрия
	Анадара

малосоленая
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на сорбиновую кислоту

	Е202
	Сорбат калия
	
	

	Е203
	Сорбат кальция
	
	

	
	
	
	2 г/кг по  отдельности  или в  комбинации в  пересчете на сорбиновую  кислоту

	 
	Сорбиновая кислота и сорбаты (Е200, Е201, Е202, Е203) в комбинации с бензойной кислотой и бензоатами (Е210, Е211, Е212, Е213)
	Рыба соленая
	200 мг/кг,  по отдельности или в комбинации, в пересчете на соответствующую кислоту

	Е252
	Нитрат  калия


	Рыба (сельдь, килька)  соленая, маринованная
	200 мг/кг,  по отдельности или в комбинации в пересчете на NaNO3 (остаточные  количества)

	Е251
	Нитрат натрия
	
	

	-
	Варекс-1
	Рыба соленая
	2 г/кг сорбата калия (в пересчете на сорбиновую кислоту)

	-
	Варекс-2 
	Рыба соленая
	2 г/кг сорбата калия (в пересчете на сорбиновую кислоту)


б)  кислоты в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.8.

Таблица 2.8 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е260
	Уксусная кислота
	Рыба соленая,  маринованная
	Согласно производственной практике

	Е330
	Кислота лимонная 

и ее соли:
	Анадара малосоленая


	Согласно производственной практике

по отдельности или в комбинации

	Е380
	Цитраты аммония
	
	

	Е332
	Цитраты калия
	
	

	Е333
	Цитраты кальция
	
	

	Е345
	Цитраты магния
	
	


в) красители в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.9.

Таблица 2.9 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е110
	Желтый «солнечный закат» FCF
	Анадара малосоленая


	250 мг/кг

	-
	Красный рисовый
	
	Согласно производственной практике


г) усилители  вкуса и аромата, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.10.

Таблица 2.10 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень в продукции

	Е621
	Глутамат натрия
	Анадара малосоленая
	10 г/кг

по отдельности или в комбинации, в перерасчете на глутаминовую кислоту

	Е620
	Глутаминовая кислота
	
	

	Е622
	Глутамат калия
	
	

	Е623
	Глутамат кальция
	
	

	Е624
	Глутамат аммония
	
	

	Е625
	Глутамат магния
	
	


 4) копченые: 

 а) кислоты, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.11.

       Таблица 2.11 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень в продукции

	Е260
	Уксусная кислота
	Кальмар и осьминог 

подкопченные
	Согласно производственной практике

	Е330 
	Кислота лимонная 
	Кальмар подкопченный
	Согласно производственной практике


 б) красители, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.12.

     Таблица 2.12  

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е122
	Азорубин (Кармуазин)
	Копченая рыба


	100 мг/кг, по отдельности или в комбинации

	E129
	Красный очаровательный АС 
	
	

	Е160e
	бета-Апокаротиновый альдегид
	
	

	Е160f

	бета-Апо-8-каротиновой кислоты этиловый эфир
	
	

	Е110
	Желтый солнечный закат FCF
	
	

	Е104
	Желтый хинолиновый
	
	

	Е142
	Зеленый С
	
	

	Е132
	Индигокармин
	
	

	Е120
	Кармин (Кошениль)
	
	

	Е155
	Коричневый НТ
	
	

	Е100
	Куркумин
	
	

	Е160d
	Люкопин
	
	

	Е161b
	Лютеин
	
	

	Е124
	Понсо 4 R
	
	

	Е133
	Синий блестящий FCF
	
	

	Е131
	Синий патентованный V
	
	

	Е102
	Тартразин
	
	

	Е151
	Черный блестящий PN
	
	

	Е160b
	Аннато экстракты
	
	10 мг/кг


в) консерванты, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.13.

     Таблица 2.13  

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е200
	Сорбиновая кислота
	Кальмар подкопченный,

осьминог подкопченный
	2 г/кг

	-
	ЛИВ-4
	Осетровые рыбы горячего

 копчения
	1 г/кг сорбиновой кислоты


г) усилители вкуса и аромата, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.14.

     Таблица 2.14 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е621
	Глутамат натрия
	Осьминог подкопченный

Кальмар подкопченный
	10 г/кг


д) ароматизаторы (коптильные препараты), в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.15.

     Таблица 2.15  

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	-
	Препарат коптильный 

«Фрома смоки»  
	Осьминог 

подкопченный
	Согласно 

производственной 

практике

	-
	Препарат коптильный 

 «Тарома смоки»
	Кальмар

 подкопченный
	

	-
	Ароматизатор коптильный
	Рыба холодного копчения, рыба подкопченная, рыба полугорячего копчения, продукция горячего копчения из рыбы
	Согласно производственной практике

	-
	Коптильный препарат «ВНИРО»
	
	Согласно производственной практике

	-
	Жидкость коптильная «ФИТО»
	Рыба холодного копчения 
	Согласно производственной практике  


е) ферментный препарат  (технологическое вспомогательное средство), в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.16.

     Таблица 2.16  

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование

продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	-
	Крусэнзим
	Осьминог подкопченный, кальмар подкопченный
	Согласно производственной практике 


      5) вяленые и сушеные: 

а) кислоты, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.17.

     Таблица 2.17 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень в продукции

	Е260
	Уксусная кислота
	Рыба вяленая и сушено-вяленая
	Согласно производственной практике

	
	
	Моллюски солено-сушеные
	Согласно производственной практике

	Е330
	Лимонная кислота
	Моллюски солено-сушеные
	Согласно производственной практике

	Е363
	Янтарная кислота
	Моллюски солено-сушеные
	Согласно производственной практике


б) консерванты, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.18.

     Таблица 2.18

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е 210
	Бензойная кислота
	Рыба вяленая
	200 мг/кг

	Е 211
	Бензоат натрия
	
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на бензойную кислоту

	Е 212
	Бензоат калия
	
	

	Е 213
	Бензоат кальция
	
	

	Е 220
	 Сернистая кислота (диоксид серы)
	Рыба вяленая

 
	200 мг/кг

	Е 228
	Гидросульфит калия
	
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на диоксид серы

	Е 227
	Гидросульфит кальция
	
	

	Е 222
	Гидросульфит натрия
	
	

	Е 224
	Пиросульфит калия
	
	

	Е 223
	Пиросульфит натрия
	
	

	Е 225
	Сульфит калия
	
	

	Е 226
	Сульфит кальция
	
	

	Е 221
	Сульфит натрия
	
	

	Е 200
	Сорбиновая кислота
	
	200 мг/кг

	
	
	Моллюски солено-сушеные
	2 г/кг

	Е 201
	Сорбат натрия
	Рыба вяленая

 
	200 мг/кг, по отдельности или в комбинации  в пересчете на сорбиновую кислоту

	Е 202
	Сорбат калия
	
	

	Е 203
	Сорбат кальция
	
	

	
	Сорбиновая кислота и сорбаты (Е 200, Е 201, Е 202, Е 203) в комбинации с бензойной кис-лотой и бензоатами 

(Е 210, Е 211, Е 212, 

Е 213)
	
	200 мг/кг,  по отдельности или в комбинации, в пересчете на соответствующую кислоту


 в) усилители вкуса и аромата, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.19.

     Таблица 2.19 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е621
	Глутамат натрия
	Моллюски солено-сушеные
	10 г/кг

	
	
	Кальмар сушеный
	10 г/кг


г) влагоудерживающие агенты, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.20.

     Таблица 2.20 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е452
	Триполифосфат натрия
	Моллюски солено-сушеные
	5 г добавленного фосфата на 1 кг сырья в пересчете на Р2О5


 д) ферменты (технологические вспомогательные средства), в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.21.

     Таблица 2.21 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	-
	Крусэнзим 

протамекс 
	Нерыбные объекты

сушеные, вяленые
	Согласно

производственной практике

	-
	Крусэнзим 


	Моллюски солено-сушеные
	Согласно

производственной практике


 е) влагоадсорбирующие агенты, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.22.

     Таблица 2.22 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е152
	Уголь
	Трепанг сушеный
	Согласно

производственной практике

	Е153
	Уголь растительный
	
	


 6) кулинарная продукция: 

а) регуляторы кислотности, стабилизаторы, комплексообразователи, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.23.

     Таблица 2.23 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е331
	Цитраты натрия
	Рыба разделанная, 

ракообразные и моллюски, 

в т.ч. замороженные
	Согласно производственной практике

	Е332
	Цитраты калия
	
	

	Е333
	Цитраты кальция
	
	


б) консерванты, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.24.

     Таблица 2.24 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е 210
	Бензойная кислота
	Желе для заливных блюд
	500 мг/кг

	Е 211
	Бензоат натрия
	Паста, сосиски,

сардельки из моллюсков
	2 г/кг (в пересчете на бензойную кислоту)

	Е 211
	Бензоат натрия
	Желе для заливных блюд
	500 мг/кг (по отдельности или в пересчете на бензойную кислоту)

	Е 212
	Бензоат калия
	
	

	Е 213
	Бензоат кальция
	
	

	Е 200
	Сорбиновая кислота
	Формованные изделия и паста из моллюсков, колбасы рыбные и рыбомясные полукопченые  
	2 г/кг

	Е 200
	Сорбиновая кислота
	Желе для заливных блюд,

начинки для пельменей
	 1 г/кг

(по отдельности или в комбинации, в пересчете на сорбиновую кислоту)

	Е 201
	Сорбат натрия
	
	

	Е 202
	Сорбат калия
	
	

	Е 203
	Сорбат кальция
	
	

	Е 200
	Сорбиновая кислота
	Креветки вареные
	  2 г/кг

(по отдельности или в комбинации, в пересчете на сорбиновую кислоту)

	Е 201
	Сорбат натрия
	
	

	Е 202
	Сорбат калия
	
	

	Е 203
	Сорбат кальция
	
	

	Е 200
	Сорбиновая кислота
	Салаты готовые
	1,5 г/кг

(по отдельности или в комбинации, в пересчете на сорбиновую кислоту)

	Е 201
	Сорбат натрия
	
	

	Е 202
	Сорбат калия
	
	

	Е 203
	Сорбат кальция
	
	

	Е 200

Е 201

Е 202

Е 203
	Сорбиновая кислота и ее соли сорбаты:

сорбат натрия,

сорбат калия,

сорбат кальция – 

по отдельности или в комбинации, в пересчете на сорбиновую кислоту
	Желе для заливных блюд
	1 г/кг

	
	
	Креветки вареные
	2 г/кг

	
	
	Салаты готовые
	1,5 г/кг

	Е 200, Е 201, Е 202, Е 203, Е 210, Е 211, Е 212, Е 213
	Сорбиновая кислота и ее соли сорбаты: 

сорбаты в комбинации с бензойной кислотой и бензоатами – по отдельности или в комбинации, в пересчете на соответствующую кислоту
	Креветки вареные
	2 г/кг

	
	
	Салаты готовые
	1,5 г/кг

	Е 220

Е 228

Е 227

Е 222

Е 224

Е 223

Е 225

Е 226

Е 221


	Сернистая кислота (диоксид серы) и соли:

гидросульфит калия,

гидросульфит кальция,

гидросульфит натрия,

пиросульфит калия,

пиросульфит натрия, 

сульфит калия,

сульфит кальция,

сульфит натрия

по отдельностии или в комбинации в пересчете на диоксид серы*
	Ракообразные

и головоногие вареные
	50 мг/кг

на съедобную часть

	-
	ЛИВ-10
	Пастообразные продукты из рыбы и нерыбных объектов
	Согласно производственной практике

	*  На маркировке пищевой продукции содержание диоксида серы менее 10 мг/кг (л ) не указывается.


в) кислоты и соли, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.25.

     Таблица 2.25 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е 260
	Уксусная кислота
	Изделия кулинарные из кукумарии  и рыбы, изделия кулинарные из морской капусты
	Согласно производственной практике

	Е300
	Аскорбиновая кислота
	Колбасы рыбомясные полукопченые
	Согласно производственной практике (по отдельности или в комбинации, в пересчете на аскорбиновую кислоту)

	Е301
	Аскорбат натрия
	
	

	Е330
	Лимонная кислота
	Колбасы рыбомясные полукопченые, паста из моллюсков
	Согласно производственной практике

 

	-
	Натрий двууглекислый
	Паста из моллюсков
	


 г) усилителей вкуса и аромата, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.26.

     Таблица 2.26 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е621
	Глутамат натрия
	Кулинарные изделия из моллюсков, колбасы рыбные  полукопченые
	10 г/кг


д) влагоудерживающие агенты, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.27.

     Таблица 2.27 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е 452
	Триполифосфат натрия
	Формованные изделия, паста из моллюсков
	5 г добавленного фосфата на 1 кг сырья (по отдельности или в комбинации в пересчете на Р2О5)


  е) антиокислители, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.28.

       Таблица 2.28 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е385

Е386
	Этилендиаминтетраацетат кальция – натрия (ЭДТА кальций-натрий),

этилендиаминтетраацетат динатрий (ЭДТА –динатрий) – по отдельности или в комбинации 
	Ракообразные мороженые
	75 мг/кг


ж) стабилизаторы консистенции, эмульгаторы, загустители, текстураторы и связующие агенты, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.29.

     Таблица 2.29 

	 Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е340

Е341

Е342

Е343

Е339

Е450

Е451

Е452
	Фосфаты калия, 

фосфаты кальция,

фосфаты аммония,

фосфаты магния,

фосфаты натрия, 

пирофосфаты,

трифосфаты,

полифосфаты –  добавленный фосфат по отдельности или в комбинации в пересчете на P2O5
	Рыба разделанная, 

в т.ч. филе
	5 г/кг

	
	
	Рыбная и креветочная 

пасты
	5 г/кг

	
	
	Продукты из ракообразных
	5 г на 1кг сырья 

из ракообразных

	
	
	Изделия из рыбного фарша
	5 г на 1кг 

рыбного сырья

	
	
	Соусы
	5 г/кг

	Е405
	Пропиленгликоль альгинат
	Соусы
	8 г/кг

	Е416
	Карайи камедь
	Соусы эмульгированные
	10 г/кг

	Е474

Е473
	Сахароглицериды,

сахарозы и жирных кислот эфиры – по отдельности или в комбинации 
	Соусы
	10 г/кг




и) эмульгаторы, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.30.

     Таблица 2.30 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е432

Е433

Е434

Е435

Е436


	Полиоксиэтиленсорбитана и жирных кислот эфиры (твины):

полиоксиэтиленсорбитан (20) монолаурат (твин 20),

полиоксиэтиленсорбитан (20) моноолеат (твин 80),

полиоксиэтиленсорбитан (20) монопальмитат (твин 40),

полиоксиэтиленсорбитан (20) моностеарат (твин 60),

полиоксиэтилен (20) сорбитан тристеарат (твин 65) – по отдельности или в комбинации
	Соусы эмульгированные
	5 г/кг


 к) красители, в соответствии с нормами, указанными в таблице 2.31.

     Таблица 2.31 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е122

Е129

Е160е

Е160f
Е110

Е140

Е142

Е132

Е120

Е155

Е100

Е160d
Е161b
Е124

Е133

Е131

Е102

Е151


	Азорубин (кармуазин),

красный очаровательный АС,

бета-Апокаротиновый альдегид,

бета-Апо-8-каротиновой кислоты этиловый эфир,

 желтый «солнечный закат» FCF,

желтый хинолиновый,

зеленый S,

индигокармин, 

кармин (кошениль),

коричневый НТ,

куркумин,

ликопин,

лютеин, 

понсо 4R,

синий блестящий FCF,

синий патентованный V,

тартразин,

черный блестящий PN –

по отдельности или в комбинации
	Соусы
	500 мг/кг

	
	
	Пасты – рыбная и из ракообразных
	100 мг/кг

	
	
	Ракообразные – полуфабрикаты вареные
	250 мг/кг


л) фиксаторы окраски, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.32.

     Таблица 2.32 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е120
	Кармин
	Колбасы рыбные полукопченые, формованные изделия из моллюсков
	Согласно производственной практике

	Е124
	Понсо 4 R
Пунцовый 4 R
	Формованные изделия из моллюсков
	Согласно производственной практике

	Е250
	Нитрит натрия
	Колбасы рыбомясные полукопченые
	50 мг/кг (в пересчете на нитрат натрия)

	-
	Красный рисовый
	Формованные изделия из моллюсков
	Согласно производственной практике


м) подсластители, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.33.

     Таблица 2.33 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование 

продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	Е951
	Аспартам
	Соусы
	350 мг/кг

	Е950
	Ацесульфам калия 
	
	350 мг/кг

	Е965

Е953

Е421

Е420

Е967

Е966
	Многоатомные спирты-полиолы:

мальтит и мальтитный сироп,

изомальтит,

маннит,

сорбит и сорбитовый сироп,

ксилит,

лактит, эритрит
	
	Согласно производственной практике

	Е959
	Неогесперидин дигидрохалкон
	
	50 мг/кг

	Е954


	Сахарин и его соли натрия, калия и кальция – по отдельности или в комбинации в пересчете на сахарин
	
	160 мг/кг


п) ферментный препарат (технологическое вспомогательное средство), в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.34.

     Таблица 2.34 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень

 в продукции

	-
	Крусэнзим
	Паста из моллюсков
	Согласно производственной практике


7) икра и икорная продукция: 

а) кислоты, основания и соли, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.35.

     Таблица 2.35 

	 Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е260
	Уксусная кислота
	Икра соленая деликатесная
	Согласно 

производственной практике

	Е330
	Лимонная кислота
	
	

	Е263
	Ацетат кальция  
	Икра белковая зернистая
	Согласно 

производственной практике

	Е524
	Гидроксид натрия
	
	Согласно 

производственной практике

	Е522
	Сульфат алюминия-натрия (квасцы алюмокалиевые)
	Икра морских ежей 

ястычная малосоленая
	30 мг/кг


б) консерванты, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.36.

     Таблица 2.36

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный

уровень в продукции

	Е200
	Сорбиновая кислота
	Икра, в том числе: икра лососевая зернистая баночная и бочковая, икра белковая зернистая
	2 г/кг

	Е211
	Бензоат натрия

(в пересчете на бензойную кислоту)
	Икра, в том числе: икра пробойная соленая, икра соленая деликатесная, икра минтая перезрелая пробойная соленая, икра минтая пробойная малосоленая, паста из икры минтая слабосоленая
	2 г/кг

	Е239
	Гексаметилентетрамин (уротропин)
	Икра, в том числе: икра лососевая зернистая баночная и бочковая, икра соленая деликатесная, икра минтая перезрелая пробойная соленая
	1 г/кг

	-
	ЛИВ-1
	Икра зернистая осетровых рыб
	1 г/кг в пересчете на сорбиновую кислоту

	-
	ЛИВ-2
	Икра зернистая осетровых рыб 

пастеризованная
	1 г/кг в пересчете на сорбиновую кислоту

	-
	Варекс-1
	Икра зернистая лососевых, 

пресноводных (частиковых) и других видов рыб
	2 г/кг сорбата калия (в пересчете на сорбиновую кислоту)

	-
	Варекс-2
	Икра зернистая лососевых, 

пресноводных (частиковых) и других видов рыб
	2 г/кг сорбата калия (в пересчете на сорбиновую кислоту)

	-
	Квасцы
	Икра морских ежей ястычная 

малосоленая
	Согласно производственной практике


в) носители-наполнители и растворители, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.37.

     Таблица 2.37

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е422
	Глицерин
	Икра лососевая зернистая
	Согласно 

производственной практике


 г) антиокислители, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.38.

     Таблица 2.38 

	  Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е300
	Аскорбиновая кислота
	Икра белковая зернистая
	Согласно производственной практике


е) стабилизаторы консистенции, эмульгаторы, загустители, текстураторы и связующие агенты, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.39.

     Таблица 2.39 

	 Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный уровень 

в продукции

	Е440
	Пектин
	Икра белковая зернистая
	Согласно производственной практике

	Е404
	Альгинат натрия
	Икра белковая зернистая, паста

из икры минтая слабосоленая
	Согласно производственной практике


ж) добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат, в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.40.

     Таблица 2.40 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование продукции
	Максимальный 

уровень в продукции

	Е621
	Глутамат натрия
	Икра белковая зернистая
	Согласно производственной практике


  и) красители, в соответствии с требованиями и нормами, указанными в таблице 2.40.

     Таблица 2.40 

	Индекс
	Пищевая добавка
	Наименование 

продукции
	Максимальный 

уровень в продукции

	Е122
	Азорубин (Кармуазин)
	Икра и икорная

продукция
	300 мг/кг,

 по отдельности

 или в комбинации

	Е 129
	Красный очаровательный АС
	
	

	Е 160е
	бета-Апокаротиновый альдегид
	
	

	Е160f
	бета-Апо-8-каротиновой 

кислоты этиловый эфир
	
	

	Е110
	Желтый солнечный закат FCF
	
	

	Е104
	Желтый хинолиновый
	
	

	Е142
	Зеленый С
	
	

	Е132
	Индигокармин
	
	

	Е120
	Кармин (Кошинель)
	
	

	Е155
	Коричневый НТ
	
	

	Е100
	Куркумин
	
	

	Е160d
	Люкопин
	
	

	Е160b
	Лютеин
	
	

	Е124
	Понсо 4R
	
	

	Е133
	Синий блестящий FCF
	
	

	Е131
	Cиний патентованный V
	
	

	Е102
	Тартразин
	
	

	Е151
	Черный блестящий PN
	
	

	-
	Варель
	Икра рыб (за исключением лососевых и осетровых)
	Согласно 

производственной практике


к) растворитель (технологическое вспомогательное средство), в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.41.

     Таблица 2.41 

	Вспомогательное 

средство
	Наименование продукции
	Технологическая функция
	Максимальное
остаточное количество

	Этанол (спирт этиловый ректификованный)
	Икра морских ежей соленая
	Антимикробное

вещество
	Согласно производственной практике


 2. Не разрешенные к применению пищевые добавки для изготовления следующих групп однородной пищевой продукции из рыбы и нерыбных объектов:

1) сырец:


а) консерванты;


б) красители.

Приложение 3 

Требования к методам обеззараживания 

и режимам обработки условно годной пищевой рыбной продукции  

Обеззараживание пищевой продукции - обработка рыбы, нерыбных объектов животного происхождения или продукции из них,  при режимах, приводящих к гибели живых личинок гельминтов. 

1. Требования к замораживанию рыбы и нерыбных объектов животного происхождения:

1) рыбу обеззараживают от живых личинок дифиллоботриумов (лентецов) при режимах замораживания, указанных в таблице 2.1.

Т а б л и ц а 2.1

	Температура в теле рыбы, 0С, не выше
	Время замораживания, ч, не менее

	
	Ерш, налим,

окунь, щука
	Горбуша, 

кета, кунджа, сима
	Голец, лосось, муксун, пелядь, омуль, сиг, тугун, форель озерная, хариус, чир

	Минус 12
	72
	-
	60

	Минус 15
	-
	50
	-

	Минус 16
	36
	-
	-

	Минус 20
	-
	-
	36

	Минус 22
	18
	-
	-

	Минус 26
	-
	16
	-

	Минус 27
	12
	-
	7

	Минус 30
	-
	-
	6


2) рыбу обеззараживают от живых личинок описторхисов и других трематод при режимах замораживания, указанных в таблице 2.2

Т а б л и ц а 2.2

	Температура в теле рыбы, 0С, не выше
	   Время замораживания, ч, не менее

	Минус 28 
	32

	Минус 35
	14

	Минус 40
	7


3) морскую  рыбу, ракообразных, моллюсков обеззараживают от живых личинок анизакисов и других опасных для человека живых личинок  гельминтов, при режимах замораживания и  последующего холодильного хранения, указанных  в  таблице 2.3.  

Т а б л и ц а 2.3 

	Температура в теле рыбы, 0С, не выше
	Время действия 

температуры, не менее
	Условия холодильного хранения

	Минус 18
	11 сут
	В соответствии с установленными режимами хранения

	Минус 20
	14 ч
	Хранение при температуре не выше минус 18 0С в течение    7 сут и в соответствии с установленными режимами хранения

	Минус 30
	10 мин
	Хранение при температуре не выше минус 12 0С в течение    7 сут и в соответствии с установленными режимами хранения


4) кальмаров обеззараживают от живых личинок анизакисов при режимах замораживания, указанных в таблице 2.4.

Т а б л и ц а 2.4

	Температура в теле кальмара, 

0С, не выше 
	Время замораживания, не менее

	Минус 20 
	24 ч

	Минус 32
	90 мин

	Минус 40
	40 мин


2  Требования к посолу рыбы:

1) рыбу обеззараживают от живых личинок дифиллоботриумов (широкого лентеца - D. latum) при режимах посола, указанных в таблице 2.5. 

Т а б л и ц а 2.5

	Посол
	Плотность тузлука, г/см3
	Температура тузлука, 0С
	Продолжительность посола, сут, не менее
	Массовая доля поваренной соли в мясе рыбы, %

	Крепкий
	1,20
	2-4
	14
	14 и более

	Средний
	1,18
	
	14
	10-14

	Слабый
	1,16
	
	16
	Не менее 8


2) тихоокеанские (дальневосточные) лососи обеззараживают от живых личинок дифиллоботриумов (D. luxi - D. klebanovskii) всеми способами посола при достижении в мясе спинки рыбы массовой доли поваренной соли не менее 5 %;
3) лососевые, сиговые и хариусовые рыбы обеззараживают от живых личинок дифиллоботриумов (чаечного лентеца – D. dendriticum) при режиме посола, указанного в таблице 2.6.

 Т а б л и ц а 2.6

	Посол
	Плотность

тузлука, г/см3
	Продолжительность

посола, сут,

не менее
	Массовая доля 

поваренной соли 

в мясе рыбы, 

%, не менее

	Слабый смешанный 
	1,18 - 1,19
	10
	  8


4) рыб обеззараживают от живых личинок описторхисов при режиме посола, указанного в таблице 2.7.

Т а б л и ц а 2.7

	Посол
	Плотность тузлука

с первого дня

посола,  г/см3
	Температура

тузлука, 0С
	Массовая доля 

поваренной соли 

в мясе рыбы, 

%, не менее

	Крепкий и средний

смешанный
	1,20


	1-2
	14




3 Требования к посолу икры рыб:

1) икру рыбы обеззараживают от живых личинок дифиллоботриумов (широкого лентеца) при режимах посола, указанных в таблице 2.8.  

Т а б л и ц а 2.8 

	Посол
	Массовая доля

поваренной соли

к массе икры, %
	Температура тузлука, 0С
	Время посола,

ч, не менее

	Теплый 
	6
	15-16
	6,0

	
	10
	
	1,0

	
	12 
	
	 0,5 

	Охлажденный 
	6
	5-6
	12,0

	
	10
	
	2,0

	
	12 
	
	 1,0 

	Охлажденный*
	5
	
	12,0

	   * Охлажденный посол икры сиговых рыб зараженных живыми личинками чаечного лентеца.  


2) икру тихоокеанских (дальневосточных) лососевых и осетровых рыб направляют на посол после удаления живых личинок анизакисов в соответствии с технологическими инструкциями; 

3) икру рыб, индустриальной аквакультуры, в том числе овулировавшую икру, направляют на посол и изготовление икорной продукции без предварительного обеззараживания из-за отсутствия в ней личинок гельминтов опасных для здоровья человека. 

4 Требования к тепловой обработке пищевой продукции из рыбы и 

   нерыбных объектов:

1) продукция холодного и горячего копчения, вяленая, сушено-вяленая и сушеная из рыбы и нерыбных объектов  животного происхождения обеззараживается от живых личинок дифиллоботриумов (лентецов) и описторхисов в процессе ее изготовления по технологическим инструкциям в соответствии с установившейся производственной практикой и(или) при достижении температуры внутри продукта 60 0С и более; продукцию холодного копчения, сушено-вяленую и вяленую из язя изготавливают только после обеззараживания  рыбы в соответствии с режимами, приведенными в  пункте 1 настоящего приложения.

2) рыбу, нерыбные объекты и кулинарные полуфабрикаты обеззараживают от живых личинок гельминтов при режимах варки их в питьевой воде, указанных в таблице 2.9. 

Т а б л и ц а 2.9

	Вид сырья 

или кулинарного 

полуфабриката
	Режим варки в питьевой воде
	Примечание

	
	Температура, 0С
	Время, мин, 

не менее
	

	 Порционные куски рыбы
	100
	20
	С момента закипания  

	 Ракообразные и моллюски
	
	15
	 

	 Рыбные пельмени
	
	5
	С момента закипания  


3) обеззараживают рыбу от живых личинок гельминтов при режимах жарения, указанных в таблице 2.10.

Т а б л и ц а 2.10

	Вид сырья  
	Режим жарения в растительном 

масле (жире)
	Примечание

	
	Температура, 0С
	Время, мин, 

не менее
	

	Порционные 

куски рыбы
	120-150
	20
	Куски массой до 100 г жарить

 в распластанном виде  

	 Мелкая рыба
	
	15
	Неразделанная 


4) продукцию из икры рыбы обеззараживают от живых личинок гельминтов при режимах пастеризации или прогревания, указанных в таблице 2.11.  

Т а б л и ц а 2.11

	Вид сырья, продукции
	Режим пастеризации или 

прогревания 

икры рыб и икорной 

продукции
	Примечание

	
	Температура,

 0С, не менее
	Время, мин, 

не менее
	

	 Икра-зерно, пробитая икра
	60
	60 
	Учитывается только время собственно пастеризации  или прогревания  

	 Икра рыб пастеризованная
	
	
	

	 Паста икорная пастеризованная
	
	
	

	  Примечание – Время собственно пастеризации или прогревания устанавливают путем вычитания из общего времени прогрева продукции в таре – времени, необходимого для прогрева продукции в таре от исходной температуры и до температуры пастеризации или прогревания.


5) икру рыбы обеззараживают от живых личинок гельминтов при режимах промывки горячей питьевой водой, указанных в таблице 2.12.

Т а б л и ц а 2.12

	Вид сырья
	Режим промывки пробойной икры рыб питьевой водой   

 

	
	Температура 

воды, 0С, 

не менее
	Массовое 

соотношение 

пробитой икры и питьевой воды
	Продолжительность перемешивания, мин, не менее

	Пробитая икра пресно-водных и других рыб
	90
	1:3 – 1:4
	1 

	  Примечание – Пробитую икру щуки промывать горячей питьевой водой не менее двух раз.
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