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Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации
202_
Предисловие

Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.
Цели, основные принципы и общие правила проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Федеральным государственным бюджетным научным учреждением «Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии» (ФГБНУ «ВНИРО») и Полярным филиалом Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии» [Полярный филиал ФГБНУ «ВНИРО» («ПИНРО» им. Н.М. Книповича)]
2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии (Росстандарт)
3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол от 202_ г. № ___)
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ

КОНСЕРВЫ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ В МАСЛЕ 
 
Технические условия
Canned smoked fish in oil 
Specifications


		Дата введения –

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на рыбные консервы в масле, изготовленные из копченой рыбы (далее – консервы). 
Настоящий стандарт не распространяется на рыбные консервы в масле, изготовленные по ГОСТ 280.
	
2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 280 Консервы рыбные. «Шпроты в масле». Технические условия
ГОСТ 427 Линейки измерительные металлические. Технические условия
ГОСТ 814 Рыба охлажденная. Технические условия
ГОСТ 1128 Масло хлопковое рафинированное. Технические условия
ГОСТ 1129 Масло подсолнечное. Технические условия
ГОСТ 2874 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством
ГОСТ 5717.1 Упаковка стеклянная. Банки и бутылки для консервированной пищевой продукции. Общие технические условия 
ГОСТ 5717.2 Банки стеклянные для консервов. Основные параметры и размеры
______________________________________________________________________________
Проект RU, первая редакция
ГОСТ 5981 Банки и крышки к ним металлические для консервов. Технические условия
ГОСТ 7981 Масло арахисовое. Технические условия 
ГОСТ 8756.0 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию
ГОСТ 8756.18 Консервы. Методы определения внешнего вида, герметичности упаковки и состояния внутренней поверхности упаковки
ГОСТ 8807 Масло горчичное. Технические условия
ГОСТ 8808 Масло кукурузное. Технические условия
ГОСТ 8990 Масло кунжутное (сезамовое). Технические условия
ГОСТ 10444.1 Консервы. Приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред, применяемых в микробиологическом анализе
ГОСТ 10444.7 Продукты пищевые. Методы выявления ботулинических токсинов и Сlostridium botulinum
ГОСТ 10444.8 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Горизонтальный метод подсчета презумптивных бактерий Bacillus cereus. Метод подсчета колоний при температуре 30 °С
ГОСТ 10444.9 Продукты пищевые. Метод определения Сlostridium perfringens
ГОСТ 10444.11 (ISO 15214:1998) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества мезофильных молочнокислых микроорганизмов
ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 11771 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Упаковка и маркировка
ГОСТ 13830 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 17661 Макрель, марлин, меч-рыба, парусник и тунец мороженые. Технические условия 
ГОСТ 23285 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. Технические условия
ГОСТ 24597 Пакеты тарно-штучных грузов. Основные параметры и размеры
ГОСТ 24896 Рыба живая. Технические условия
ГОСТ 25749 Крышки металлические винтовые. Общие технические условия
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Общие технические требования
ГОСТ 26664 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26670 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
[bookmark: e0_87_]ГОСТ 26935 Продукты пищевые консервированные. Метод определения олова 
ГОСТ 27207 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной соли
ГОСТ 30054 Консервы и пресервы из рыбы, водных беспозвоночных, водных млекопитающих и водорослей. Термины и определения 
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
ГОСТ 30425 Консервы. Метод определения промышленной стерильности
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом
ГОСТ 31266 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка
ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ 31671 (EN 13805:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Подготовка проб методом минерализации при повышенном давлении
ГОСТ 31694 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания антибиотиков тетрациклиновой группы с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 31744 (ISO 7937:2004) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Метод подсчета колоний Clostridium perfringens
ГОСТ 31745 Продукты пищевые. Определение содержания полициклических ароматических углеводородов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ 31760 Масло соевое. Технические условия
ГОСТ 31789 Рыба, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Количественное определение содержания биогенных аминов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ 31792 Рыба, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Определение содержания диоксинов и диоксинподобных полихлорированных бифенилов хромато-масс-спектральным методом
ГОСТ 31904 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний
ГОСТ 31983 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Методы определения содержания полихлорированных бифенилов
ГОСТ 32004 Рыба мелкая охлажденная. Технические условия
ГОСТ 32014 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания метаболитов нитрофуранов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 32130 Упаковка стеклянная. Банки для пищевой рыбной продукции. Общие технические условия
ГОСТ 32157 Консервы рыбные. Метод определения массовой доли отстоя в масле
ГОСТ 32161 Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия 
Cs-137
ГОСТ 32163 Продукты пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90
ГОСТ 32164 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения стронция 
Sr-90 и цезия Cs-137
ГОСТ 32744 Рыба мелкая мороженая. Технические условия
ГОСТ 32797 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания хинолонов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 32798 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания аминогликозидов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 33411 Сырье и продукты пищевые. Определения массовой доли мышьяка методом атомной абсорбции с генерацией гидридов
ГОСТ 33412 Сырье и продукты пищевые. Определение массовой доли ртути методом беспламенной атомной абсорбции
ГОСТ 33824 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)
ГОСТ 34136 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания макролидов, линкозамидов и плевромутилинов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектированием
ГОСТ 34141 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Определение мышьяка, кадмия, ртути и свинца методом масс-спектрометрии с индуктивно-связанной плазмой
ГОСТ 34150 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генно-модифицированных организмов (ГМО) растительного происхождения с применением биологического микрочипа
ГОСТ 34427	Продукты пищевые и корма для животных. Определение ртути методом атомно-абсорбционной спектрометрии на основе эффекта Зеемана
ГОСТ 34449 Продукты пищевые, продовольственное сырье, корма, кормовые добавки. Определение массовой доли диоксинов методом хромато-масс-спектрометрии высокого разрешения
ГОСТ 34533 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания сульфаниламидов, нитроимидазолов, пенициллинов, амфениколов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 34535 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Метод определения содержания кокцидиостатиков с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 34616 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Определение содержания полициклических ароматических углеводородов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии с флуориметрическим детектированием
ГОСТ 35273 Рыба мороженая. Технические условия 
ГОСТ ISO 5492 Органолептический анализ. Словарь
ГОСТ ISO 7218 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям 
ГОСТ ISO 11133 Микробиология пищевых продуктов, кормов для животных и воды. Приготовление, производство, хранение и определение рабочих характеристик питательных сред
ГОСТ ISO/TS 17728 Микробиология пищевой цепи. Методы отбора проб пищевой продукции и кормов для микробиологического анализа
ГОСТ EN 13804 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Критерии эффективности методик выполнения измерений, общие положения и способы подготовки проб
ГОСТ EN 14083 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определение свинца, кадмия, хрома и молибдена с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии с атомизацией в графитовой печи с предварительной минерализацией пробы при повышенном давлении
Примечание – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов (и классификаторов) на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемых в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.
3 Термины и определения 

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ ISO 5492, 
ГОСТ 30054, техническим регламентам или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт, а также следующие термины с соответствующими определениями*:  
3.1 
	         морская рыба (marine fish): Рыба, обитающая в солёных или солоноватых водах морей и океанов. 
[ГОСТ 35273-2025, пункт 3.1]



3.2 
	         мелкая рыба (small-sized fish): Рыба, имеющая незначительный размер, обусловленный особенностями биологии вида или рыба, для которой ограничение размера установлено в стандартах, нормативных и технических документах.
П р и м е ч а н и я
1 К рыбам, имеющим незначительный размер, обусловленный биологическими особенностями вида, относят - Анчоусы (Engraulis), Тюльки (Clupeonella), Шпроты (Sprattus) и им подобные.
2 Как правило, ограничение размера связано с технохимическими свойствами неразделанной рыбы, а также потребительскими характеристиками готовой продукции.
[ГОСТ 32911-2014, пункт 3.1]









________________
* Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении А.  


4 Технические требования

4.1 Консервы должны соответствовать требованиям настоящего стандарта и быть изготовлены по технологическим инструкциям с соблюдением требований технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
Примечание – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении А.

4.2 Характеристики
4.2.1 Рыба в неразделанном (целом) или разделанном виде должна быть подвергнута горячему копчению дымовым способом, рыба в целом виде разделана; копченая рыба уложена в банки и залита растительным маслом или смесью растительных масел.
4.2.2 Банки с продуктом должны быть герметично укупорены и стерилизованы по режиму, обеспечивающему соответствие консервов по микробиологическим показателям требованиям, установленным в технических регламентах или нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
4.2.3 Консервы изготовляют из разделанной рыбы. По видам разделки рыбу подразделяют в соответствии с 4.2.3.1 – 4.2.3.5.
4.2.3.1 Обезглавленная – рыба, у которой прямым или косым срезом удалена голова с жаберными крышками; без чешуи.
4.2.3.2 Тушка – рыба, у которой удалены голова с плечевыми костями, внутренности, в том числе икра или молоки (с разрезанием или без разрезания брюшка), плавники, черная пленка (при наличии), «жучки» (костные образования) (при наличии), сгустки крови и почки зачищены; без чешуи.
Допускается: 
- оставление плавников, включая хвостовой, у анчоуса (в том числе хамсы), корюшки, ряпушки и ставриды при длине тушки не более 10 см; у мойвы при длине тушки не более 14 см; 
- подрезание хвостового плавника с оставлением незначительной части лучей плавника или удаление хвостового плавника без срезания или со срезанием незначительного участка примыкающей к плавнику хвостовой части у анчоуса (в том числе хамсы), корюшки, ряпушки и ставриды при длине тушки не более 10 см; у мойвы при длине тушки не более 14 см; 
- оставление плавников, кроме хвостового, у анчоуса (в том числе хамсы), бельдюги, бычков, сельди, ряпушки, сардины европейской, сардины иваси и сайки при длине тушки не более 14 см; у корюшки, путассу и сайры;
- оставление икры или молок и части внутренностей у бельдюги, сардины иваси при длине тушки не более 14 см, а также у сайры, сайки и угря морского;
- оставление икры или молок у камбал и ерша пресноводного;
- наличие остатков черной пленки у путассу, сайки и угря морского, а также у рыбы, разделанной без разрезания брюшка;
- наличие сгустков крови и почек, поперечного надреза брюшка в области анального отверстия, при разделке без разрезания брюшка;
- удаление тонкой брюшной части по прямой линии от головного среза и далее анального отверстия;
- оставление «жучек» (костных образований) у черноморской ставриды при длине тушки не более 11 см.             
4.2.3.3 Кусок [кусочек] – тушка рыбы, нарезанная на поперечные части прямым резом.
Допускается:
- наличие остатков черной пленки у путассу, сайки и угря морского;
- оставление икры или молок и части остальных внутренностей – у сайры, сайки и угря морского;
- оставление икры или молок – у камбал, ерша пресноводного;
- косые срезы в отдельных кусках рыбы.
4.2.3.4 Филе с кожей – рыба, разрезанная по длине на две продольные части параллельно позвоночной кости, у которой удалены голова с плечевыми костями, чешуя (при наличии), «жучки» (костные образования) (при наличии), плавники, позвоночная и крупные реберные кости, внутренности, черная пленка (при наличии), сгустки крови зачищены. 
4.2.3.5 Филе-кусок [филе-кусочек] – филе с кожей, нарезанное прямым резом на поперечные части определенной толщины.
Допускается при разделке на филе с кожей и филе-кусок [филе-кусочек] наличие остатков черной пленки у сельди, скумбрии, сардины иваси.
4.2.3.6 Допускаются другие виды разделки рыбы при условии их надлежащего указания в маркировке во избежание введения потребителя в заблуждение.
4.2.4 По органолептическим показателям консервы должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
Т а б л и ц а 1
	Наименование показателя
	Характеристика/значение показателя

	Вкус 

	Свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса. 
Может быть незначительный привкус горечи 

	Запах
	Свойственный консервам данного вида, с легким запахом копчености, без постороннего запаха.
 Может быть слабовыраженный илистый запах для азово-черноморского бычка и осетровых рыб

	Консистенция:
- рыбы
	
Сочная. От мягкой до плотной.
Может быть суховатая, у осетровых – мягковатая, слоистая

	- костей, плавников, «жучек»
	Мягкая, у плавников может быть жестковатая

	Состояние:
- рыбы
	
Экземпляры разделанной рыбы целые, с ровными срезами, при выкладывании из банки не разламываются. 
Может быть: 
- разламывание отдельных экземпляров рыбы при выкладывании из банки;
- наличие отпечатков от сеток в виде вдавленности на поверхности;
- наличие слегка лопнувшего брюшка у обезглавленной рыбы и тушки; 
- незначительный выступ позвоночной кости над уровнем мяса в отдельных экземплярах рыбы, разделанной на кусок

	- кожных покровов

	Целые.
Могут быть:
- незначительные повреждения;
- незначительные нарушения в местах соприкосновения рыбы, разделанной на обезглавленную, тушку, или филе с кожей между собой и внутренней поверхностью банки для сардины европейской, сардины иваси и других сельдевых, анчоусовых видов рыб; 
- нарушение кожного покрова в местах снятия «жучек» (костных образований);
- растрескивание кожи для сардины иваси

	Окончание таблицы 1

	Наименование показателя
	Характеристика/значение показателя

	- масла
	Жидкое. Прозрачное с отстоем в нижних слоях.
Может быть с легким помутнением1) или «сеткой»2)

	Цвет кожных покровов

	Однородный. От светло-золотистого до коричневого; для морских рыб – коричневый с оттенками, присущими цвету кожного покрова данного вида рыбы.
Могут быть непрокопченные полосы от сеток у мелких рыб 

	Наличие чешуи
	Без чешуи.
Могут быть:
- единичные чешуйки – у сайры, сардины европейской, сардины иваси;
- остатки чешуи – у корюшки, ряпушки

	Количество в банке рыбы, разделанной на обезглавленную, тушку, кусок, филе с кожей, филе-кусок [филе-кусочек]
	Не нормируется.
Для рыбы, разделанной на кусок может быть:
- не более одного довеска – из крупной рыбы;
- прихвостовых кусков: 
не более одного – из крупной рыбы;
не более 50 % по счету – из рыбы, разрезанной пополам; 
не более 30 % по счету – из рыбы, разделанной на кусок по высоте банки

	Порядок укладывания рыбы, разделанной на: 
- обезглавленную, тушку, филе с кожей
	

Параллельными или взаимно перекрещивающимися рядами; разделанную на обезглавленную, тушку – наклонно брюшком к донышку банки или плашмя, в ряду каждая рыба по отношению к соседней – головной частью к хвостовой; филе с кожей – кожной стороной к донышку банки. 
Рыбу, разделанную на обезглавленную и тушку, в стеклянных банках можно укладывать вертикально по высоте банки боковой стороной к стенке.  
Рыбу, разделанную на тушку с подрезанным брюшком, укладывают спинками к крышке или донышку банки

	- кусок [кусочек], филе-кусок [филе-кусочек]
	Поперечным срезом к донышку банки или плашмя внешней стороной к крышке банки.
Ширина (высота) кусков [кусочков], филе-кусков [филе-кусочков] должна быть равна внутренней высоте банки или ниже ее.

	Наличие посторонних примесей
	
Не допускается

	1) Наличие в масле сплошного фона мельчайших частиц восков, воскоподобных и фосфорсодержащих веществ, незначительно снижающих прозрачность масла
2) Наличие в прозрачном масле отдельных мельчайших частиц восков и воскоподобных веществ, исчезающих при нагревании масла до температуры 50 °С


4.2.5 По химическим и физическим показателям консервы должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 2.

Т а б л и ц а 2
	Наименование показателя
	Характеристика/значение 
показателя

	Массовая доля поваренной соли, %
	1,0 – 2,0

	Массовая доля составных частей, %, не менее:
- рыбы
- масла*
	

75
10 

	Массовая доля отстоя в масле, %, не более
	10

	Длина рыбы, разделанной на обезглавленную, тушку, филе с кожей
	Равномерная. 
Может быть отклонение по длине рыбы, находящейся в банке, 
не более 2,5 см

	* Жидкая составная часть содержимого банки



4.2.6 По показателям безопасности [содержание токсичных элементов, гистамина, бенз(а)пирена, полихлорированных бифенилов, радионуклидов, нитрозаминов, пестицидов, диоксинов, генно-модифицированных организмов (далее – ГМО), а также для продукции аквакультуры – остаточных количеств ветеринарных лекарственных средств (фармакологически активных веществ и их метаболитов), микробиологические показатели] консервы должны соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

4.3 Требования к сырью
4.3.1 Сырье, используемое для изготовления консервов, должно быть не ниже первого сорта (при наличии сортов) и соответствовать:
- рыба живая – ГОСТ 24896 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
-  рыба-сырец (свежая) – рыба без признаков жизни, находящаяся при температуре не выше температуры среды обитания или охлаждаемая. Рыба без наружных повреждений. Поверхность чистая, по цвету свойственная данному виду рыбы.  Может быть обильное покрытие рыбы естественной слизью. Глаза светлые, выпуклые. Допускаются потускневшие и слегка опавшие, но не ниже уровня орбит. Жабры красные. Незначительное покраснение жаберных крышек у сельдевых рыб. Консистенция плотная. Запах, свойственный свежей рыбе, без посторонних запахов; 
- рыба охлажденная – ГОСТ 814, ГОСТ 32004 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- рыба мороженая – ГОСТ 17661, ГОСТ 32744, ГОСТ 35273 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- соль поваренная пищевая – ГОСТ 13830 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло арахисовое рафинированное – ГОСТ 7981 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло горчичное рафинированное – ГОСТ 8807 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло кукурузное рафинированное – ГОСТ 8808 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло кунжутное (сезамовое) рафинированное – ГОСТ 8990 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло оливковое – нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
- масло подсолнечное рафинированное – ГОСТ 1129 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло соевое рафинированное – ГОСТ 31760 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- масло хлопковое рафинированное – ГОСТ 1128 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- сырье древесное для копчения продуктов – нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
Для изготовления консервов может быть использовано масло подсолнечное нерафинированное высшего сорта по ГОСТ 1129 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
4.3.2 Вода питьевая, используемая в процессе изготовления консервов, должна соответствовать требованиям ГОСТ 2874 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
4.3.3 Сырье, используемое для изготовления консервов, по показателям безопасности должно соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
4.3.4 Организацию и проведение контроля закупаемого сырья для изготовления консервов осуществляют в соответствии с процедурами, разработанными и утвержденными предприятием-изготовителем в рамках проведения производственного контроля.

4.4 Маркировка
4.4.1 Маркировка потребительской упаковки с продукцией – по ГОСТ 11771, техническим регламентам или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
4.4.2 Маркировка транспортной упаковки – по ГОСТ 11771, ГОСТ 14192, техническим регламентам или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

4.5 Упаковка
4.5.1 Консервы упаковывают по ГОСТ 11771 и выпускают в банках:
- металлических с крышками по ГОСТ 5981 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт. Рекомендуемая вместимость банок – не более 353 см3;
- стеклянных по ГОСТ 5717.1, ГОСТ 5717.2, ГОСТ 32130 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт, укупоренных металлическими крышками для стерилизуемой продукции по ГОСТ 25749 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт. Рекомендуемая вместимость банок – не более 300 см3.
4.5.2 Пределы допускаемых отрицательных и положительных отклонений массы нетто продукта в банке от номинального значения должны соответствовать требованиям ГОСТ 11771.
4.5.3 В каждой единице транспортной упаковки должны быть консервы одного наименования, в банках одного типа и одной вместимости, одной массы нетто, одной даты изготовления.
4.5.4 Допускается использовать другие виды упаковки, разрешенные к применению для контакта с пищевой продукцией и соответствующие требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт, и обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении.
4.5.5 Упаковка должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт, и обеспечивать сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении.
Внутренняя поверхность металлических банок и крышек должна быть покрыта лаком или эмалью, или их смесью, или другими материалами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами. 

5 Правила приемки

5.1 Приемка консервов осуществляется по результатам проведения приемо-сдаточных и периодических испытаний готовой продукции на соответствие требованиям настоящего стандарта, установленным в 4.2, с учетом программы производственного контроля предприятия, а также требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
Консервы принимают партиями. Определение партии – по ГОСТ 8756.0 или техническим регламентам, или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; объем выборок – по ГОСТ 8756.0.
5.2 Приемо-сдаточные испытания осуществляют по органолептическим показателям, определению массы нетто, правильности упаковывания и маркирования, которые проводят в каждой партии.
5.3 Периодические испытания осуществляют по физическим, химическим показателям и показателям безопасности. 
5.3.1 Испытания по определению массовой доли поваренной соли, массовой доли составных частей, массовой доли отстоя в масле, длины рыбы, разделанной на обезглавленную, тушку и филе с кожей, герметичности упаковки осуществляют периодически в рамках производственного контроля, разработанного и утвержденного изготовителем в соответствии с требованиями нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.3.2 Контроль содержания токсичных элементов, пестицидов, нитрозаминов, гистамина, полихлорированных бифенилов, радионуклидов, бенз(а)пирена, определение микробиологических показателей осуществляют в соответствии с порядком, установленным в нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.3.3 Контроль содержания остаточных количеств ветеринарных лекарственных средств (фармакологически активных веществ и их метаболитов) для продукции аквакультуры устанавливает изготовитель продукции в программе производственного контроля на основании информации об их применении в рыбном сырье.
5.3.4 Контроль содержания диоксинов в консервах проводят в случаях обоснованного предположения о возможном их наличии в рыбном сырье, в том числе в случаях ухудшения экологической ситуации, связанной с авариями, техногенными и природными катастрофами, приводящими к образованию и попаданию диоксинов в окружающую среду.
5.3.5 Контроль содержания ГМО проводят в случае использования в составе консервов растительного сырья, имеющего генно-инженерно-модифицированные аналоги.     

6 Методы контроля

6.1 Методы отбора проб – по ГОСТ 8756.0, ГОСТ ISO/TS 17728, ГОСТ 31904, 
ГОСТ 32164. 
Подготовка проб для определения:
- органолептических, физических и химических показателей – по ГОСТ 8756.0, 
ГОСТ 26664; 
- массы нетто – по ГОСТ 26664;
- токсичных элементов, в том числе для определения ртути – по ГОСТ 26929, 
ГОСТ 33412, ГОСТ 34141;
- хрома для консервов в хромированных банках – по ГОСТ EN 13804, ГОСТ 31671;
- микробиологических показателей – по ГОСТ 26669.	
Культивирование микроорганизмов – по ГОСТ 26670, приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред для микробиологических анализов – по 
ГОСТ ISO 7218, ГОСТ 10444.1, ГОСТ ISO 11133.
6.2 Методы контроля:
- органолептических, физических и химических показателей – по ГОСТ 26664, 
ГОСТ 27207, ГОСТ 32157; 
- внешнего вида, герметичности и состояния внутренней поверхности упаковки – по ГОСТ 8756.18;
- массы нетто и массовой доли составных частей – по ГОСТ 26664;
- токсичных элементов: 
- кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824, 
ГОСТ 34141;
- мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31266, ГОСТ 31628, 
ГОСТ 33411, ГОСТ 34141;
- ртути – по ГОСТ 26927, ГОСТ 33412, ГОСТ 34141, ГОСТ 34427;
- свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824, 
ГОСТ 34141;
- олова (в консервах в сборных жестяных банках) – по ГОСТ 26935, 
ГОСТ 30538;
- хрома (в консервах в хромированных банках) – по ГОСТ EN 14083;
- бенз(а)пирена – по ГОСТ 31745, ГОСТ 34616;
- гистамина – по ГОСТ 31789;
- диоксинов – по ГОСТ 31792, ГОСТ 34449;
- полихлорированных бифенилов – по ГОСТ 31983;
- радионуклидов – по ГОСТ 32161, ГОСТ 32163; 
- ГМО – по ГОСТ 34150 или по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- остаточных количеств ветеринарных лекарственных средств (фармакологически активных веществ и их метаболитов) – по ГОСТ 31694, ГОСТ 32014, ГОСТ 32797,
ГОСТ 32798, ГОСТ 34136, ГОСТ 34533, ГОСТ 34535;
- нитрозаминов, пестицидов – по методам, действующим на территории государства, принявшего стандарт. 
6.3 Анализ на промышленную стерильность проводят по ГОСТ 30425.
Анализ на возбудителей порчи проводят по ГОСТ 10444.11, ГОСТ 10444.12, ГОСТ 10444.15.
Анализ на патогенные микроорганизмы проводят по ГОСТ 10444.7, ГОСТ 10444.8, ГОСТ 10444.9, ГОСТ 31744.
6.4 Длину рыбы, разделанной на обезглавленную, тушку, филе с кожей измеряют линейкой по ГОСТ 427. 
Отклонение по длине рыб определяют, как разницу между максимальным и минимальным фактическими значениями длины рыбы, находящейся в банке, или в выборке, составляющей не менее 90 % экземпляров рыб (по счету), находящихся в банке.
6.5 Допускается осуществлять контроль с использованием других методов, обеспечивающих необходимую достоверность и точность измерений, аттестованных и утвержденных в порядке, установленном на территории государства, принявшего стандарт.
6.6 В случае наличия двух и более аттестованных методик измерений одной и той же величины при возникновении спорных ситуаций арбитражную методику измерений определяют соглашением заинтересованных юридических лиц.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Транспортирование
7.1.1 Транспортируют консервы всеми видами транспорта в соответствии с техническими регламентами или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт, и правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта, при установленных изготовителем условиях хранения.
7.1.2 Транспортирование консервов, предназначенных для отправки в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, осуществляют в соответствии с требованиями 
ГОСТ 15846.
7.1.3 Пакетирование – по ГОСТ 23285, ГОСТ 26663.
Основные параметры и размеры пакетов – по ГОСТ 24597. 
Допускается транспортирование консервов без пакетирования. 


7.2 Хранение 
7.2.1 Хранят консервы в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 С до 20 С и относительной влажности воздуха не более 75 %. Рекомендуемый срок годности консервов с даты изготовления, мес, не более:
30 – из анчоуса, сардины европейской, сардины иваси;
24 – из камбал, корюшки, сайры, терпуга, трески;
21 – из остальных рыб (кроме илиши, карпа, маринки, османа, толстолобика, форели и хрящевых рыб).
7.2.2 Срок годности и условия хранения консервов, отличающиеся от указанного в пункте 7.2.1, устанавливает изготовитель в соответствии с нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.





















Приложение А 
 (справочное)
Информация о применяемых технических регламентах и 
нормативных правовых актах в государствах-участниках СНГ

А.1 Информация о применяемых технических регламентах и нормативных правовых актах в государствах-участниках СНГ приведена в таблице А.1.

Т а б л и ц а А.1

	Структурный элемент
	Наименование технического регламента 
	Государство-участник СНГ

	3; 4.1; 4.2.6; 4.3.2; 7.1.1
	ТР ЕАЭС 040/2016 Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции»
Закон РУз «О качестве и безопасности пищевой продукции»
Технический регламент Республики Таджикистан ТР РТ 010-2016 «Безопасность пищевой продукции»
	AM, BY, KZ, KG, RU


UZ

TD


	3; 4.1; 4.2.2; 4.2.6; 4.3.2; 4.4.1; 5.1; 7.1.1
	ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	4.3.3
	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»
Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к продукции (товарам), подлежащей санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) 
UzTR.724-023:2020 Общий технический регламент «О безопасности масложировой продукции» 
	AM, BY, KZ, KG, RU


AM, BY, KZ, KG, RU


UZ

	4.4.1; 4.4.2
	ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части её маркировки»
Общий технический регламент UzTR.490-022:2017 «О безопасности пищевой продукции в части ее маркировки»
Технический регламент Республики Таджикистан ТР РТ 001-2014 «Маркировка пищевых продуктов»
	AM, BY, KZ, KG, RU

UZ


TD

	4.5.4; 4.5.5
	ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки»
Технический регламент UzTR.109-021:2025 «О безопасности упаковки и укупорочных средств»
Технический регламент Республики Таджикистан 
ТР РТ 013-2016 «Безопасность упаковки»
	AM, BY, KZ, KG, RU

UZ

TD
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