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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 Волжско-Каспийским филиалом Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии» [Волжско-Каспийский филиал ФГБНУ «ВНИРО» («КаспНИРХ»)]
2 ВНЕСЕН	Федеральным агентством	по техническому регулированию	и метрологии
3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол № ____________ от ___________)

За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по
МК (ИСО 3166) 004–97
	Код страны по
МК (ИСО 3166) 004–97
	Сокращенное наименование национального органа
по стандартизации

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



4  ВЗАМЕН ГОСТ 7368-2013 

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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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й	С Т А Н Д А Р Т _

ИКРА ПАЮСНАЯ ОСЕТРОВЫХ РЫБ 
Технические условия
Pressed caviar sturgeon and paddlefish. Specifications
 Дата введения 
1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на паюсную икру осетровых рыб и веслоноса (далее – паюсная икра).
Видовой состав осетровых рыб приведён в приложении А.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте 
ГОСТ 1341 Пергамент растительный. Технические условия	  
ГОСТ 2874 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством
ГОСТ ISO 5492 Органолептический анализ. Словарь
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
ГОСТ 5981 Банки и крышки к ним металлические для консервов. Технические условия
ГОСТ ISO 7218 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям
ГОСТ 7376 Картон гофрированный. Общие технические условия
ГОСТ 7631 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы определения органолептических и физических показателей  

Проект, первая редакция
ГОСТ 7636 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа 
ГОСТ 8273 Бумага оберточная. Технические условия
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 ISO 11133 Микробиология пищевых продуктов, кормов для животных и воды. Приготовление, производство, хранение и определение рабочих характеристик питательных сред
ГОСТ 11771 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Упаковка и маркировка
ГОСТ 13511 Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, табачных изделий и моющих средств. Технические условия
ГОСТ 13830 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия 
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
ГОСТ 14192 Маркировка грузов 
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ ISO/TS 17728 Микробиология пищевой цепи. Методы отбора проб пищевой продукции и кормов для микробиологического анализа
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 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 26935 Продукты пищевые консервированные. Метод определения олова
ГОСТ 27001 Икра и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения консервантов
ГОСТ 28805 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества осмотолерантных дрожжей и плесневых грибов 
ГОСТ 29185 (ISO 15213:2003) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных условиях
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов  
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом
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 31694 Продукты пищевые, продовольственное сырье. Метод определения остаточного содержания антибиотиков тетрациклиновой группы с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектором
ГОСТ 31746 (ISO 6888-1:1999, ISO 6888-2:1999, ISO 6888-3:2003) Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus aureus
ГОСТ 31747 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) 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 31903 Продукты пищевые. Экспресс-метод определения антибиотиков
ГОСТ 31904 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний
ГОСТ 31983 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Методы определения содержания полихлорированных бифенилов
ГОСТ 32130 Банки стеклянные для пищевых продуктов рыбной промышленности. Технические условия
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 32777 Добавки пищевые. Натрия бензоат Е211. Технические условия
ГОСТ 32779 Добавки пищевые. Кислота сорбиновая Е 200. 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 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 34812 Продукция рыбная пищевая. Методы определения жизнеспособности личинок гельминтов
ГОСТ 34884 Рыба, водные беспозвоночные, водные млекопитающие, водоросли и продукция из них. Термины и определения.
П р и м е ч а н и е – 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 по указателям национальных стандартов, издаваемым 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 и нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт, а также следующие термины с соответствующими определениями:
3.1 паюсная икра осетровых рыб (black pressed caviar): Пищевая рыбная продукция, изготовленная из икры-зерна осетровых рыб и/ или осетрообразных рыб, представляющая собой спрессованную однородную икорную массу, обезвоженная до установленного предела содержания влаги.
3.2 острота (вкус) (acuity): Слабо выраженный кисловатый привкус, образующийся в паюсной икре в результате гидролиза белков.
П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.

4 Технические требования
4.1 Паюсная икра должна соответствовать требованиям настоящего стандарта и быть изготовлена по технологической инструкции с соблюдением технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.

4.2 Характеристики
4.2.1 Паюсную икру изготавливают из икры-зерна осетровых рыб и их гибридов, обезвоженной до установленного предела содержания влаги в готовом продукте, обработанной раствором поваренной соли и спрессованной.
Допускается смешивание икры-зерна различных видов осетровых рыб и их гибридов.
4.2.2 По показателям качества паюсная икра подразделяется на высший и первый сорта.
 4.2.3 По органолептическим и физическим показателям паюсная икра должна соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
Т а б л и ц а 1
	[bookmark: _Hlk193686925]
Наименование 
показателя
	Характеристика и норма для сорта

	
	«Высший»
	«Первый»

	Внешний вид
	Однородная по всей массе

	Цвет
	От тёмно-серого до чёрного

	Консистенция 
	Однородная, средней мягкости

	
	
	Может быть недостаточно

	
	
	однородная

	Запах
	Свойственный паюсной икре, без постороннего запаха

	Вкус
 
	   Свойственный паюсной икре с едва ощутимой нестойкой горечью, без постороннего привкуса

	
	
	Могут быть незначительные
привкусы остроты и горечи

	Наличие посторонних примесей
	Не допускается



4.2.4 По химическим показателям зернистая икра должна соответствовать нормам, указанным в таблице 2.
Т а б л и ц а 2 
	Наименование показателя
	Норма для сорта

	
	«Высший»
	«Первый»

	Массовая доля поваренной соли  (хлористого натрия), не более%
	
3,0 - 4,5
	
3,0 - 5,0

	Массовая доля воды, %, не более
	40,0
	40,0-60,0

	Содержание консервантов*:
Консервант 1 (смесь) *
- бензоата натрия (Е211) (в пересчете на бензойную кислоту), г/кг, не более
- сорбиновой кислоты (Е200), г/кг, не более
или
Консервант 2  
- сорбиновой кислоты (Е200), г/кг, не более
	


1
     
1

2 

	* Для паюсной икры с консервантами. Допускается при установлении срока годности использование других консервантов в соответствии с [3] или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт. 



4.2.5 По показателям безопасности (содержание консервантов, токсичных элементов, полихлорированных бифенилов, радионуклидов, диоксинов, нитрозаминов, пестицидов, микробиологических и паразитологических показателей, а также антибиотиков, ветеринарных и гормональных препаратов (для продукции аквакультуры) паюсная икра должна соответствовать требованиям технических регламентов и нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
П р п м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.

4.3 Требования к сырью
4.3.1 Сырье, используемое для изготовления паюсной икры, должны быть не ниже первого сорта (при наличии сортов) и соответствовать:
- рыбы осетровые живые – ГОСТ 24896 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- икра-зерно осетровых рыб – нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- икра ястычная осетровых рыб – нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- соль поваренная пищевая высшего сорта – ГОСТ 13830 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- вода питьевая – ГОСТ 2874, или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
  - кислота сорбиновая Е200 –  ГОСТ 32779 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
- натрия бензоат Е211 –  ГОСТ 32777 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- лед водный, изготовленный из чистой воды [1].
4.3.2 Сырьё, в том числе закупаемое по импорту, используемое для изготовления паюсной икры, по показателям безопасности должно соответствовать техническим регламентам и (или) санитарным правилам, нормам и гигиеническим нормативам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
 П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.

4.4 Маркировка
4.4.1 Маркируют паюсную икру в банках с надвигающимися крышками по ГОСТ 7630, в герметично укупоренных банках по ГОСТ 11771 с указанием срока годности.
4.4.2 Дополнительные требования по маркировке паюсной икры — в соответствии с 4.4.2.1— 4.4.2.3.
4.4.2.1 Наименование паюсной икры должно быть дополнено названием рыбы или гибрида, от которых получена икра, приведенных в приложении А.
4.4.2.2 Для гибридов названия родительских видов рыб должны быть дополнены словом «гибрид», родительские виды могут быть указаны в виде кодов, приведенных в приложении А.
4.4.2.3 На потребительской упаковке может быть указан номер партии или иной идентификационный код продукции.
4.4.3 Маркировка транспортной упаковки — по ГОСТ 7630 и ГОСТ 14192.
4.4.4 Маркировка упаковки с паюсной икрой должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.

4.5 Упаковка
4.5.1 Паюсную икру упаковывают по ГОСТ 7630, ГОСТ 11771 и выпускают в банках: 
- металлических с надвигающимися крышками по нормативным документам, действующим на территории государства принявшего стандарт;
- металлических по ГОСТ 5981 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
Рекомендуемая вместимость банок металлических – не более 270 см3.;
- стеклянных по ГОСТ 5717.1, ГОСТ 5717.2, ГОСТ 32130 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт; 
Рекомендуемая вместимость банок стеклянных - не более 500 см3..
Стеклянные банки с икрой должны быть укупорены металлическими крышками или крышками из полимерных материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.
4.5.2 Банки должны быть заполнены паюсной икрой без пустот.
Допускается на дно и под крышку металлических банок укладывать кружки пергамента по ГОСТ 1341.
4.5.3 Предел допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто упаковочной единицы (кроме банок с надвигающейся крышкой с паюсной икрой) от номинального количества должен соответствовать требованиям ГОСТ 8.579.
Допускаемое положительное отклонение содержимого нетто упаковочной единицы (кроме банок с надвигающейся крышкой с паюсной икрой) от номинального количества,%:
2 — для паюсной икры массой нетто до 0,1 кг включительно;
1 — для паюсной икры массой нетто свыше 0.1 кг. 
4.5.4 Банки с паюсной икрой упаковывают:
- в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13511,
-в ящики из картона и комбинированных материалов по ГОСТ 34033 и другим нормативным документам предельной массой продукта 20 кг.
4.5.5 В каждой единице транспортной тары должна быть паюсная икра в банках одного типа и одной вместимости, одного сорта и не более одной даты изготовления.
4.5.6 Ящики должны быть выстланы внутри оберточной бумагой по ГОСТ 8273 или гофрированным картоном по ГОСТ 7376. 
4.5.7 Внутренняя поверхность металлических банок и крышек должна быть покрыта лаком или эмалью, или их смесью, или другими материалами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами.
4.5.8 Допускается использовать другие виды упаковки и упаковочных материалов, разрешенные к применению для контакта с пищевой продукцией, соответствующие требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт, и обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении.
П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.
4.5.9 Упаковка и упаковочные материалы, используемые для упаковывания паюсной икры, должны быть чистыми, сухими без постороннего запаха и изготовлены из материалов, разрешенных к применению для контакта с пищевой продукцией и соответствующих требованиям, технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

5 Правила приемки 
5.1 Правила приемки – по ГОСТ 31339. 
5.2 Контроль органолептических показателей, массы нетто, правильности упаковывания и маркирования паюсной икры проводят в каждой партии.
5.3 Порядок и периодичность контроля массовой доли поваренной соли, наличия посторонних примесей, показателей безопасности (содержание токсичных элементов, полихлорированных бифенилов, радионуклидов, микробиологических и паразитологических показателей, а также антибиотиков, ветеринарных и гормональных препаратов (для продукции аквакультуры) устанавливает изготовитель продукции в программе производственного контроля.
5.4 Контроль содержания диоксинов в паюсной икре проводится в случаях обоснованного предположения о возможном их наличии в сырье.

6 Методы контроля
6.1 Методы отбора проб – по ГОСТ ISO/TS 17728, ГОСТ 31339, ГОСТ 31904, ГОСТ 32164 и нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
Подготовка проб для определения:
- органолептических, химических показателей – по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636, ГОСТ 31339;
- токсичных элементов – по ГОСТ 26929;
- микробиологических испытаний – по ГОСТ 26669.
Культивирование микроорганизмов – по ГОСТ 26670, приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред для микробиологических анализов – по ГОСТ ISO 7218, ГОСТ ISO 11133;
- паразитологических показателей - по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.2 Методы контроля:
- органолептических, химических показателей – по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636
- массы нетто – по ГОСТ 31339.
- токсичных элементов: 
- ртути – по ГОСТ 26927, ГОСТ 33412, ГОСТ 34141, ГОСТ 34427; 
- мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628; ГОСТ 34141, ГОСТ 33411;
- свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824; ГОСТ 34141;
- кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824; ГОСТ 34141;
- олова (для икры в сборных жестяных банках) – по ГОСТ 26935, ГОСТ 30538;
- хрома (для икры в хромированных банках) – по ГОСТ EN 14083;
- диоксинов – по ГОСТ 31792; ГОСТ 34449; 
- полихлорированных бифенилов – по ГОСТ 31983;
- радионуклидов – по ГОСТ 32161, ГОСТ 32163;
- содержание пестицидов, нитрозаминов – по методам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.3 Анализ количества бактерий, дрожжей и плесневых грибов проводят по ГОСТ 10444.12, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 28805, ГОСТ 29185.
Анализ на патогенные микроорганизмы проводят по, ГОСТ 31746, ГОСТ 31746, ГОСТ 31747.
6.4 Определение паразитологических показателей – ГОСТ 34812 или по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.5 Определение содержания консервантов:
- бензоата натрия – по ГОСТ 27001.
- сорбиновой кислоты – по методам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.6 Определение ветеринарных лекарственных средств – по ГОСТ 31694, ГОСТ 31903 или по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

7 Транспортирование и хранение  
          
7.1 Транспортирование  
7.1.1 Паюсную икру транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с требованиями технических регламентов и правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта, при установленных изготовителем условиях хранения. 
П р и м е ч а н и е – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении В.
7.1.2 Пакетирование – по ГОСТ 23285, ГОСТ 26663.  
Основные параметры и размеры пакетов – по ГОСТ 24597.
 7.1.3 Транспортирование паюсной икры, предназначенной для отправки в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, осуществляют в соответствии с ГОСТ 15846.

7.2 Хранение  
 7.2.1 Рекомендуемые условия хранения и срок годности (с даты изготовления) паюсной икры приведены в приложении Б.
7.2.2. Срок годности и условия хранения паюсной икры, отличающиеся от указанного в 7.2.1, устанавливает изготовитель в соответствии с нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт


Приложение А
(справочное)

Видовой состав осетровых рыб идентификационные коды биологических видов
 
А.1 Видовой состав осетровых рыб и идентификационные коды биологических видов 
 
Т а б л и ц а А.1

	Название рыб
	Код*

	русское
	латинское
	

	Отряд Осетрообразные –  Аcipenseriformes
Семейство Осетровые – Acipenseridae
Род Осетры – Acipenser**

	Осетр адриатический
	Acipenser naccarii
	NAC

	Осетр амурский
	Acipenser schrenckii
	SCH

	Осетр атлантический (европейский)
	Acipenser sturio
	STU

	Осетр байкальский
	Acipenser baerii baikalensis
	BAI

	Осетр белый
	Acipenser transmontanus
	TRA

	Осетр китайский
	Acipenser sinensis
	SIN

	Осетр корейский
	Acipenser dabryanus
	DAB

	Осетр тупорылый
	Acipenser brevirostrum
	BVI

	Осетр Мексиканского залива
	Acipenser oxyrhynchus desotoi
	DES

	Осетр озерный
	Acipenser fulvescens
	FUL

	Осетр остроносый
	Acipenser oxyrhynchus
	OXY

	Осетр персидский
	Acipenser persicus
	PER

	Осетр русский
	Acipenser gueldenstaedtii
	GUE

	Осетр зеленый
	Acipenser medirostris
	MED

	Осетр сибирский
	Acipenser baerii
	BAE

	Осетр сахалинский
	Acipenser micadoi
	MIK

	Севрюга
	Acipenser stellatus
	STE

	Стерлядь
	Acipenser ruthenus
	RUT

	Шип
	Acipenser nudiventris
	NUD

	Род Белуги — Huso**

	Белуга
	Huso huso
	HUS

	Калуга
	Huso dauricus
	OAU

	Семейство Веслоносовые — Polyodontidae

	Веслонос
	Polyodon spathula
	SPA

	* Рекомендации Резолюции 12.7 «Сохранение и торговля осетровыми и веслоносом» Конференции Сторон Конвенции о международной торговле видами дикой фауны и флоры, находящимися под угрозой исчезновения» от 03.03.1973 (СИТЕС).
** В том числе осетровые рыбы аквакультуры и их гибриды.
Примечание – Код (название) гибрида — код (название) женского вида х код (название) мужского вида—YYY х XXX.
Пример – Название гибрида осетра русского и осетра сибирского — русско-сибирский осетр, код гибрида — GUE х ВАЕ.
Смешанная икра от различных видов – MIX.







Приложение Б
(рекомендуемое)

Рекомендуемые сроки годности и условия хранения
Рекомендуемые сроки годности и условия хранения паюсной икры, c даты изготовления без консервантов, мес, не более:
8 – при температуре от минус 6 0С до минус 2 0С;
12 – при температуре от минус 18 0С до минус 12 0С.




Приложение В (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.
Т а б л и ц а Б.1

	Структурный элемент
	Наименование технического регламента или нормативного правового акта
	Государство–
участник СНГ

	3,	4.1,	4.2.4,	4.3.2,
	Технический регламент	Евразийского экономического	союза	«О
безопасности	рыбы	и	рыбной
продукции» ТР ЕАЭС 040/2016 
	AM,BY,KZ,KG,RU

	4.4.4, 4.5.8, 7.1.1
	
	

	
	
	

	
	
	

	3,	4.1,	4.2.4,	4.4.4,
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» ТР ТС 021/2011
	AM,BY,KZ,KG,RU

	7.1.1
	
	

	4.1, 4.2.4
	Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических
вспомогательных средств» ТР ТС 029/2012
	AM,BY,KZ,KG,RU

	4.4.4, 4.5.8
	Технический регламент		Таможенного	союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» ТР ТС 022/2011	
	AM,BY,KZ,KG,RU

	7.1.1
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» ТР ТС 005/2011
	AM,BY,KZ,KG,RU
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