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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 Тихоокеанским филиалом Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии» [Тихоокеанский филиал ФГБНУ «ВНИРО» («ТИНРО»)]
2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии
3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол №                            от                             )
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	4  ВЗАМЕН ГОСТ 30314–2006

Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации.
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация также будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты».
	


























Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным органам по стандартизации этих государств
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ_

ФИЛЕ МОРСКОГО ГРЕБЕШКА МОРОЖЕНОЕ 
Технические условия
Frozen scallop fillet. 
Specifications ____________________________________________________________
								            Дата введения – 20_ 

1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на филе морского гребешка мороженое (далее – филе гребешка), предназначенное для пищевых целей. 
Видовой состав морских гребешков приведен в приложении А. 

2 Нормативные ссылки 
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты: 
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров при их производстве, фасовании, продаже и импорте 
ГОСТ 2874 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством
ГОСТ 7630 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка
ГОСТ 7631 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы определения органолептических и физических показателей
ГОСТ 7636 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа 
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 12302 Пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов. Общие технические условия 
ГОСТ 13511 Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, табачных изделий и моющих средств. 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 23285 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. Технические условия
ГОСТ 24597 Пакеты тарно-штучных грузов. Основные параметры и размеры
ГОСТ 25951 Пленка полиэтиленовая термоусадочная. Технические условие
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Общие технические требования
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
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом
ГОСТ 31266 Сырье и продукты пищевые Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка
ГОСТ 31339 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка 
ГОСТ 31659 Микробиология пищевой цепи. Горизонтальный метод обнаружения подсчета и серотипирования бактерий рода Salmonella. Часть 1. Обнаружение Salmonella spp.
ГОСТ 31746 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus aureus 
ГОСТ 31747 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
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 32031 Продукты пищевые. Методы выявления бактерий Listeria Monocytogenes и других видов Listeria (Listeria pp.)
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 32522 Мешки тканые полипропиленовые. Общие технические условия
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 33837 Упаковка полимерная для пищевой продукции. Общие технические условия
[bookmark: _Hlk93487762]ГОСТ 34033 Упаковка из картона и комбинированных материалов для пищевой продукции. Технические условия 
ГОСТ 34141 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Определение мышьяка, кадмия, ртути и свинца методом масс-спектрометрии с индуктивно-связанной плазмой 
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 34743 Продукция пищевая рыбная. Метод определения фикотоксинов в двустворчатых моллюсках с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектированием
ГОСТ 34812 Продукция рыбная пищевая. Методы определения жизнеспособности личинок гельминтов 
ГОСТ 34884 Рыба, водные беспозвоночные, водные млекопитающие, водоросли и продукция из них. Термины и определения 
ГОСТ 34971 Мешок тканный полимерный коробчатый. Общие 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 EN 14176 Продукты пищевые. Определение домоевой кислоты в мидиях методом высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ EN 14526 Продукты пищевые. Определение сакситоксина и DC-сакситоксина в мидиях. Метод высокоэффективной жидкостной хроматографии с применением предколоночной дериватизации методом пероксидного или периодатного окисления
ГОСТ EN 16204 Пищевая продукция. Определение липофильных токсинов водорослей (токсинов окадаиковой кислоты, ессотоксинов, азаспирацидов, пектенотоксинов) в моллюсках и продукции из них методом ВЭЖХ-МС/МС
ГОСТ ISO/TS 17728 Микробиология пищевой цепи. Методы отбора проб пищевой продукции и кормов для микробиологического анализа 
ГОСТ ISO/TS 21872-1 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Горизонтальный метод обнаружения потенциально энтеропатогенных Vibrio spp. Часть 1. Обнаружение бактерий Vibrio parahaemolyticus и Vibrio cholerae 
Примечание - При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов и классификаторов в сети Интернет на официальном сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by), или в указателях 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 34884, техническим регламентам или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт[footnoteRef:1], а также следующий термин с соответствующим определением: [1:  Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении Б.] 

3.1 мускуленок (muscleman): Задний отдел мускула-замыкателя морского гребешка.

4 Технические требования
4.1 Филе гребешка должно соответствовать требованиям настоящего стандарта и быть изготовлено 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 Б.
4.2 Характеристики
4.2.1 Филе гребешка – мускул-замыкатель, полученный при разделке морского гребешка, у которого удалены створки раковины, жабры, мантия, соединительная плёнка, внутренности, в том числе икра или молоки.
Возможно изготовление филе гребешка с удалением мускуленка.
4.2.2 Филе гребешка замораживают сухим искусственным способом россыпью поштучно, блоками или в потребительской упаковке.
[bookmark: bookmark46][bookmark: bookmark48][bookmark: bookmark51]4.2.3 Температура в толще продукта должна быть не выше минус 18 °С.
4.2.4 Филе гребешка изготавливают в глазированном или неглазированном виде.
4.2.4.1 Глазурь должна быть в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность филе гребешка или блока, и не должна отставать при легком постукивании. 
Массовая доля глазури по отношению к массе глазированного филе гребешка или глазированного блока должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

4.2.4.2 Не глазируют филе гребешка:
– упакованное перед замораживанием в коробки из парафинированного с внутренней стороны картона или картона с внутренним и/или внешним полимерным покрытием, или потребительскую упаковку по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- упакованную после замораживания в модифицированной газовой среде в пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов; 
[bookmark: _Hlk93486415]– упакованное после замораживания под вакуумом в пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов по ГОСТ 12302.
4.2.5 При расфасовывании филе гребешка из транспортной упаковки в потребительскую, допускается повышение его температуры до температуры не выше минус 2 оС с последующим замораживанием до температуры не выше минус 18 оС.
При изготовлении филе гребешка могут использоваться пищевые добавки (газы упаковочные) в соответствии с требованиями технических регламентов и/или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
4.2.6 По органолептическим, физическим и химическим показателям филе гребешка должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
Таблица 1
	Наименование показателя
	Характеристика и норма

	Внешний вид:

- филе гребешка, замороженного в блоках

- филе гребешка, замороженного россыпью поштучно 
	

Целые, правильной формы, плотные; поверхность чистая, ровная или с незначительными впадинами

Целое, отделенное друг от друга, поверхность чистая.
Допускается смерзание отдельных экземпляров


	- филе гребешка после размораживания
	Целое, поверхность чистая. 
Допускается незначительная деформация у отдельных экземпляров

	Цвет
	От белого до бело-серого и от розово-кремового до оранжевого разных оттенков.
Допускается темно-кремовый

	Консистенция 
- после размораживания

- после варки*
	
Эластичная

От плотной до мягковатой

	Запах после размораживания
	Свойственный свежему мясу гребешка, без постороннего запаха

	Вкус и запах (после варки)*
	Свойственный вареному мясу гребешка, без постороннего привкуса и запаха

	Порядок укладывания 
	Насыпью или выкладка в любом порядке








Окончание таблицы 1
	Наименование показателя
	Характеристика и норма

	Глубокое обезвоживание, %, не более**
	
10

	Массовая доля минеральных примесей (песка), %, не более
	

0,05

	* Определяют в спорных случаях в пробе на варку.
** Определяют в спорных случаях.



4.2.7 По показателям безопасности [содержание токсичных элементов, полихлорированных бифенилов, фикотоксинов, нитрозаминов, радионуклидов, диоксинов, пищевых добавок (упаковочных газов (при использовании)) микробиологических и паразитологических показателей] филе гребешка должно 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 филе гребешка, должно быть не ниже первого сорта (при наличии сортов) и соответствовать следующим требованиям:
- гребешок морской живой – морской гребешок с наличием характерных реакций на производимые механические воздействия, хранящийся в условиях, обеспечивающих его жизнедеятельность; створки должны быть плотно закрыты или приоткрыты, но при постукивании должны закрываться;
- гребешок морской свежий - морской гребешок, изъятый из воды, сохраняющий признаки жизни, находящиеся при температуре, близкой к температуре среды обитания; створки должны быть плотно закрыты или приоткрыты, но при постукивании должны закрываться. 
[bookmark: bookmark80][bookmark: bookmark81][bookmark: bookmark83]4.3.2 Вода, лёд и пищевые добавки (упаковочные газы), используемые в процессе изготовления филе гребешка, должны соответствовать:
- пищевые добавки (упаковочные газы) - по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- лед водный искусственный - нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
– вода питьевая – по ГОСТ 2874 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
Допускается использование чистой воды [морской или пресной, в том числе обеззараженной (очищенной)], которая не содержит микроорганизмов, вредных, радиоактивных веществ и токсичного планктона в количествах, способных нанести ущерб безопасности пищевой рыбной продукции в соответствии с техническими регламентами или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
4.3.3 Сырье, используемое для изготовления филе гребешка, 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 филе гребешка 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 7630, техническими регламентами или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт. 
Дополнительно на потребительской упаковке указывают надпись:
«Глазировано морской водой» – для филе гребешка, глазированного чистой морской водой.
На потребительской упаковке может быть указан номер партии или иной идентификационный код продукции.
[bookmark: bookmark85][bookmark: bookmark86][bookmark: bookmark89]4.4.2 Маркировка транспортной упаковки - по ГОСТ 7630, ГОСТ 14192, техническому регламенту или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

4.5 Упаковка
4.5.1 Филе гребешка упаковывают по ГОСТ 7630 в:
- ящики из гофрированного картона – по ГОСТ 13511;
- ящики из картона и комбинированных материалов – по ГОСТ 34033;
- мешки тканые полипропиленовые по ГОСТ 32522 с предварительным упаковыванием в мешки-вкладыши пленочные – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- мешки тканые полимерные коробчатые по ГОСТ 34971 с предварительным упаковыванием в мешки-вкладыши пленочные – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- мешки из бумаги и комбинированных материалов или мешки бумажные ламинированные полипропиленом («Сэндвич-мешки») – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- коробки или пачки из картона парафинированные с внутренней стороны или ламинированные с внутренней стороны или внутренней и внешней стороны, или без покрытия – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; при упаковывании в коробки и пачки из картона без покрытия филе гребешка предварительно упаковывают в пакеты из полимерных плёнок и комбинированных материалов;
- пакеты из полимерных плёнок и комбинированных материалов – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
- плёнку полиэтиленовую термоусадочную – по ГОСТ 25951 с применением или без применения подложек из картона и комбинированных материалов по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
- лотки полимерные - по ГОСТ 33837 или подложки из полимерных материалов по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт с последующим упаковыванием в плёнку полимерную или пакеты из полимерных плёнок и комбинированных материалов. 
4.5.2 Филе гребешка, упакованное в потребительскую упаковку, укладывают в ящики из гофрированного картона или из картона и комбинированных материалов.
При укладывании в пачки из картона без покрытия филе гребешка предварительно упаковывают в пакеты из полимерных плёнок и комбинированных материалов.
4.5.3 Филе гребешка, замороженное блоками или россыпью поштучно, перед укладыванием в ящики или мешки должно быть предварительно упаковано в пакеты из полимерных плёнок и комбинированных материалов или мешки-вкладыши плёночные по ГОСТ 19360.
4.5.4 Филе гребешка при упаковывании в пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов и мешки-вкладыши плёночные не должно соприкасаться с открытыми краями пакета или мешка-вкладыша. Пакеты и мешки-вкладыши с продукцией должны быть термосварены или скреплены зажимами, или закрыты другим способом с применением или без применения вакуумирования или модифицированной газовой среды.
4.5.5 В каждой транспортной упаковочной единице должно быть филе гребешка одного наименования, одного вида потребительской упаковки, одного способа упаковывания, одной даты изготовления, одной даты упаковывания (для продукции, расфасованной из транспортной упаковки в потребительскую) и одного температурного режима хранения.
4.5.6 Рекомендуемая масса филе гребешка, кг не более:
- в потребительской упаковке – 1,0; 
- в блоках - 10,0. 
Пределы допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто упаковочной единицы от номинального количества должны соответствовать требованиям ГОСТ 8.579.
Допускаемые положительные отклонения содержимого нетто упаковочной единицы от номинального количества, %:
2,0 - для продукции до 0,5 кг включ.;
1,0 - для продукции св. 0,5 до 1,0 кг включ.;
0,5 - для продукции св. 1,0 кг.
4.5.7 Допускается использовать другие виды упаковки, разрешённые к применению для контакта с пищевой продукцией и соответствующие требованиям технического регламента или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт и обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении. 
4.5.8 Упаковка должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха и изготовлена из материалов, разрешенных к применению для контакта с пищевой продукцией и соответствующих требованиям технического регламента или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

5 Правила приемки

5.1 Приемка филе гребешка 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.
Правила приемки и объем выборки, кроме паразитологических исследований - по ГОСТ 31339.
Правила приемки и объем выборки для паразитологических исследований – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
5.2 Приемо-сдаточные испытания осуществляют по органолептическим, физическим и химическим показателям, определению массы нетто, температуре замороженного филе гребешка, правильности упаковывания и маркирования.
5.2.1 Контроль органолептических показателей, массы нетто, температуры замороженного филе гребешка, правильности упаковывания и маркирования проводят в каждой партии.
5.2.2 Контроль массовой доли глазури (при наличии), наличия посторонних примесей (в потребительской упаковке), глубокого обезвоживания 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 Контроль показателей безопасности [содержание токсичных элементов, радионуклидов, пищевых добавок (при использовании), нитрозаминов, фикотоксинов, полихлорированных бифенилов, микробиологических и паразитологических показателей], осуществляют в соответствии с порядком, установленным в нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.4 Контроль за содержанием диоксинов проводят в случае обоснованного предположения о возможном их наличии в 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. 

6 Методы контроля

6.1 Методы отбора проб - по ГОСТ ISO/TS 17728, ГОСТ 31339, ГОСТ 31904, ГОСТ 32164.
Подготовка проб для определения:
- органолептических, физических и химических показателей – по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636;
- токсичных элементов – по ГОСТ 26929, ГОСТ 33412, ГОСТ 34141;
- микробиологических показателей – по ГОСТ 26669 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- паразитологических показателей – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
Культивирование микроорганизмов – по ГОСТ 26670; приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред для микробиологических анализов – по ГОСТ ISO 7218, ГОСТ ISO 11133.
6.2 Методы контроля:
- органолептических, физических и химических показателей – по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636;
- массы нетто и массовой доли глазури – по ГОСТ 31339;
- 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;
- полихлорированных бифенилов – по ГОСТ 31983;
- радионуклидов – по ГОСТ 32161, ГОСТ 32163;
- диоксинов – по ГОСТ 31792, ГОСТ 34449;
- фикотоксинов – по ГОСТ EN 14176, ГОСТ EN 14526, ГОСТ EN 16204, ГОСТ 34743;
- микробиологических показателей – по ГОСТ 10444.15, ГОСТ ISO/TS 21872-1, ГОСТ 31659, ГОСТ 31746, ГОСТ 31747, ГОСТ 32031;
- паразитологических показателей – по ГОСТ 34812 или методам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.3 Содержание нитрозаминов определяют по методам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.4 Допускается осуществлять контроль с использованием других методов, обеспечивающих необходимую достоверность и точность измерений, аттестованных и утвержденных в порядке, установленном на территории государства, принявшего стандарт.
6.5. 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 филе гребешка 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 продукции, отправляемой 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 продукции без пакетирования.

7.2 Хранение

7.2.1 Рекомендуемые сроки годности и условия хранения филе гребешка приведены в приложении В. 
7.2.2 Срок годности филе гребешка, расфасованного из транспортной упаковки в потребительскую по 4.2.5, считают с даты его изготовления в транспортной упаковке.
7.2.3 Сроки годности и условия хранения филе гребешка, отличающийся от указанного в приложении В, устанавливает изготовитель в соответствии с нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт. 




Приложение А
(справочное)

Видовой состав морских гребешков семейства PECTINIDAE
(Морские гребешки)

А.1 Видовой состав морских гребешков приведен в таблице А.1.
Таблица А.1
	Наименование морских гребешков

	на русском языке
	на латинском языке

	Вид рода Chlamys

	Морской гребешок бело-розовый
	Chlamys chosenica

	Морской гребешок беринговоморский
	Chlamys behringiana

	Морской гребешок исландский
	[bookmark: _Hlk225163860]Chlamys islandica

	Морской гребешок светлый
	Chlamys albida

	Морской гребешок широкореберный
	Chlamys stratega

	Морской гребешок японский
	Chlamys farreri

	Вид рода Mizuhopecten

	Гребешок приморский
	Mizuhopecten yessoensis

	Вид рода Swiftopecten

	Гребешок Свифта
	Swiftopecten swiftii

	Примечание - Допускается использовать другие виды морских гребешков, разрешенные к добыче (вылову) и изъятию, которые являются объектами промышленного, прибрежного рыболовства, а также объектами аквакультуры в соответствии с нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт 




Приложение Б
(справочное)

Информация о применяемых технических регламентах и нормативных
правовых актах в государствах-участниках СНГ

Б.1 Информация о применяемых технических регламентах и нормативных правовых актах в государствах-участниках СНГ приведена в таблице Б.1.
Таблица Б.1
	Структурный элемент
	Наименование технического регламента или нормативного правового акта
	Государство- участник СНГ

	3, 4.1, 4.2.4.1, 4.2.7, 4.3.1, 4.3.2, 4.4.1, 7.1.1
	ТР ЕАЭС 040/2016 Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции»
	AM,BY,KZ,KG,RU

	
	Закон РУз «О качестве и безопасности пищевой продукции»
	UZ

	
	Технический регламент «Безопасность пищевой продукции». Утвержден постановлением Правительства Республики Таджикистан от 30 апреля 2016 г., № 190
	TD

	3, 4.1, 4.2.7, 4.3.2, 7.1.1
	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»
	AM,BY,KZ,KG,RU

	4.4.1, 4.4.2
	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»
	AM, BY, KZ, KG, RU



	
	Общий технический регламент UzTR.490-022:2017 «О безопасности пищевой продукции в части ее маркировки»
	UZ

	
	Технический регламент Республики Таджикистан ТР РТ 001-2014 «Маркировка пищевых продуктов»
	TD

	4.5.7, 4.5.8
	ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки»
	AM, BY, KZ, KG, RU



	
	Технический регламент UzTR.109-021:2025 «О безопасности упаковки и укупорочных средств»
	UZ

	
	Технический регламент Республики Таджикистан ТР РТ 013-2016 «Безопасность упаковки»
	TD






Приложение В
(рекомендуемое)

Рекомендуемые сроки годности филе гребешка 
В 1. Рекомендуемые сроки годности филе гребешка при температуре хранения не выше минус 18 °С, с даты изготовления, мес, не более: 
- глазированное с последующим упаковыванием в мешки-вкладыши пленочные или пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов; неглазированное, замороженное в пачках или коробках из парафинированного с внутренней стороны картона или картона с внутренним и/или внешним полимерным покрытием, или потребительскую упаковку или упакованное после замораживания в пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов под вакуумом:
- 8 – для исландского гребешка (Chlamys islandica);
- 10 – для остальных видов гребешка;
- глазированное с последующим упаковыванием в мешки-вкладыши пленочные или пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов под вакуумом:
- 10 – для исландского гребешка (Chlamys islandica);
- 12 – для остальных видов гребешка.
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