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1       Область применения
Настоящие технические условия распространяются на икру рыбную соленую охлажденную и замороженную (далее по тексту – продукция), предназначенную для непосредственного употребления в пищу. Продукция реализуется через сеть розничной торговли и на предприятиях общественного питания.
Продукция выпускается в следующем ассортименте:

· Икра Форели зернистая;

· Икра сига зернистая;

· Икра лососевых рыб, 1 сорт, 2 сорт. 
Пример записи продукции при ее заказе и в других документах:

«Икра Форели зернистая. ТУ 10.20.26-003-96644417-2021».
2 Требования к качеству и безопасности
2.1 Продукция должна соответствовать требованиям настоящих технических условий и изготавливаться (вырабатываться) по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением требований к производству и специальным технологическим процессам для предприятий пищевой промышленности, установленных ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» и иными нормативными правовыми актами РФ.
2.2 По органолептическим, физическим и химическим показателям икра должна соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
Таблица 1 
	Наименование показателя
	Характеристика и норма для сорта

	
	первого
	второго

	Внешний вид
	Икра одного вида рыбы, однородного цвета.
Икринки чистые, целые, без пленки и сгустков крови

Могут быть:

	
	незначительное количество оболочек икринок-лопанца

	неоднородный цвет; наличие кусочков пленки и оболочек икринок-лопанца;
незначительный отстой

	Консистенция
	Икринки упругие, со слегка влажной или сухой поверхностью, отделяющиеся одна от другой (разбористые)

Могут быть:

	
	незначительная вязкость 
	слабые влажные икринки;
вязкость икры (в пределах сохранения зернистой структуры)

	Запах
	Приятный, свойственный данному виду продукции, без порочащих признаков

	Вкус
	Приятный, свойственный икре данного вида рыба, без постороннего привкуса

Могут быть:

незначительный, естественный привкус горечи и остроты

	Массовая доля поваренной соли, %
	От 3,0 до 5,0

	Наличие посторонних примесей
	Не допускается


2.3 Содержание токсичных элементов, пестицидов, полихлорированных бифенилов и радионуклидов не должно превышать допустимых уровней, установленных ТР ТС 021/2011, указанных в таблице 2. 
Таблица 2
	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг, не более

	Токсичные элементы:

	свинец
	1,0

	мышьяк
	1,0

	кадмий
	1,0

	ртуть
	0,2

	Полихлорированные бифенилы
	2,0

	Пестициды:

	ГХЦГ (α, β, γ - изомеры)
	0,2

	ДДТ и его метаболиты
	0,4

	Радионуклиды:

	Цезий-137, Бк/кг(л)
	130 

	Стронций-90, Бк/кг(л)
	100 


2.4 По микробиологическим показателям продукция должна соответствовать требованиям, установленных ТР ТС 021/2011, ТР ЕАЭС 040/2016, указанным в таблице 3.

Таблица 3
	Наименование показателей
	Допустимые уровни

	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более
	1х105

	Плесени, КОЕ/г (см3), не более
	50

	Дрожжи, КОЕ/г (см3), не более
	300

	масса продукта (г), в которой не допускается
	БГКП (колиформы)
	0,1

	
	Сульфитредуцирующие клостридии
	1,0

	
	S.aureus
	1,0

	
	Listeria monocytogenes
	25

	
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы
	25


2.5 Требования к сырью.
2.5.1 Все сырье, используемое для производства продукции, должно соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, ТР ЕАЭС 040/2016.
2.5.2 Для изготовления продукции используют следующее сырье:

· соль по ГОСТ Р 51574;

· икра по ГОСТ 31794. 
2.5.3 Допускается применение аналогичного сырья отечественного или импортного производства, обеспечивающего производство продукции в соответствии с требованиями настоящих технических условий. 

2.5.4 Сырье, применяемое для приготовления продукции, должно соответствовать требованиям действующих санитарных правил и норм, нормативной и технической документации.
3 Маркировка
3.1 Маркировка должна соответствовать требованиям ГОСТ 7630, ТР ТС 022/2011.
3.2 Маркировка продукции должна быть понятной, легко читаемой, достоверной и не вводить в заблуждение потребителей. Надписи, знаки, символы должны быть контрастными фону, на который нанесена маркировка. Способ нанесения маркировки должен обеспечивать ее сохранность в течение всего срока годности пищевой продукции при соблюдении установленных изготовителем условий хранения.
3.3 Маркировка должна быть выполнена на русском языке и на государственном(ых) языке(ах) государства-члена Таможенного союза. 

3.4 Маркировка потребительской тары должна содержать следующие сведения: 

· наименование и местонахождение предприятия-изготовителя;

· товарный знак предприятия;

· наименование продукции;

· обозначение настоящих технических условий;

· знак соответствия;

· массу нетто (брутто, тары - при необходимости);

· дата изготовления;
· состав (сырье и материалы);

· условия и сроки годности;

· обозначение или наименование пищевых добавок;

· информационные данные о пищевой и энергетической ценности 100 г продукта.
3.5 В маркировке упакованной пищевой продукции могут быть указаны дополнительные сведения, в том числе придуманное название пищевой продукции, товарный знак, сведения об обладателе исключительного права на товарный знак, наименование места происхождения пищевой продукции, наименование и место нахождения лицензиара, знаки систем добровольной сертификации.
3.6 Маркировка транспортной упаковки должна содержать следующие сведения: 

· наименование продукции; 

· масса или количество упаковочных единиц в транспортной упаковке;
· дата изготовления и дата упаковывания;

· срок годности;

· условия хранения;

· сведения, позволяющие идентифицировать партию продукции (номер партии); 

· обозначение настоящих технических условий;

· наименование и место нахождения изготовителя. 

3.7 На всех видах упаковки необходимо указывать видовую принадлежность икры.
3.8 Дополнительно в маркировке транспортной тары может быть указано придуманное название пищевой продукции, товарный знак, сведения об обладателе исключительного права на товарный знак, наименование места происхождения продукции, наименование и место нахождения лицензиара, знаки систем добровольной сертификации. 

3.9 В случае если в транспортную упаковку помещена пищевая продукция без потребительской упаковки, предназначенная изготовителем для дальнейшей фасовки, маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям, предъявляемым к маркировке потребительской упаковки. 

3.10 На транспортную тару наносят манипуляционные знаки по ГОСТ 14192, ГОСТ Р 51474: «Беречь от солнечных лучей», «Ограничение температуры».
4 Упаковка
4.1 Упаковочные материалы должны удовлетворять требованиям ТР ТС 005/2011.

4.2 Икру фасуют массой от 0,1 г до 12 кг в стеклянную тару по ГОСТ 5717.1, ГОСТ 5717.2, пластиковую тару по ГОСТ 33756.
4.3 В каждой упаковочной единице должны быть икра одного вида рыбы, одного сорта, одной даты изготовления, одного срока годности, в банках одного типа и вместимости, оформленная одним удостоверением качества и безопасности. В транспортной таре допускается икра не более двух последующих друг за другом дат выработки.
4.4 Тара и упаковочные материалы должны быть чистыми, прочными, без постороннего запаха и изготовлены из материалов, разрешенных уполномоченным органом для контакта с пищевыми продуктами.
4.5 Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в единице потребительской тары от номинального количества - по ГОСТ 8.579 и таблицы 4. Отклонения по верхнему пределу не нормируются.

Положительные отклонения массы нетто икры в потребительской таре - 2%.
Таблица 4
	Номинальное количество

нетто М, г 
	Предел допускаемых отрицательных отклонений Т

	
	% от М
	г 

	Св.    5   до     50     включ.
	9
	-

	»      50   »     100        »
	-
	4,5

	»    100   »     200        »
	4,5
	-

	»    200   »     300        »
	-
	9

	»    300   »     500        »
	3
	-

	»    500   »     1000      »
	-
	15

	»   1000  »     10000    »
	1,5
	-


4.6 Банки с икрой упаковывают в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13511, предельной массой продукта 20 кг.
Допускается упаковывать банки в картонные красочно литографированные коробки с последующим упаковыванием их в ящики из гофрированного картона.
4.7 Ящики из гофрированного картона с продукцией должны быть оклеены клеевой лентой на бумажной основе по ГОСТ 18251 или полиэтиленовой лентой с липким слоем по ГОСТ 20477.
4.8 Требования к материалам, маркировке и упаковке для продукции для экспорта могут быть изменены в соответствии с условиями контракта.
4.9 Для продукции, выработанной для экспорта, в случае реализации ее на внутреннем рынке, на банку с икрой наклеивают этикетку с информацией на русском языке.
4.10 Допускается использовать другие виды тары и упаковки в соответствии с ТР ТС 005/2011, в том числе закупаемые по импорту или изготовленные из импортных материалов, разрешенные для контакта с данным видом продукции, соответствующие санитарным требованиям и обеспечивающие сохранность и качество продукции при транспортировании и хранении.
4.11 Упаковка, контактирующая с пищевой продукцией, должна иметь маркировку в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011. Маркировка должна содержать сведения о материале, из которого изготавливается упаковка (цифровое и (или) буквенное обозначение), а также информацию о возможности ее утилизации (петля Мебиуса). 
5 Правила приемки
5.1 Правила приемки - по ГОСТ 7631.
5.2 Контроль за содержанием токсичных элементов, пестицидов, полихлорированных бифенилов и радионуклидов проводят в соответствии с порядком, установленным изготовителем продукции по согласованию с территориальным уполномоченным органом.
5.3 Периодичность микробиологического контроля продукции устанавливают в соответствии с установленными санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
5.4 Периодичность определения массовой доли поваренной соли, массовой доли сорбиновой кислоты, наличия посторонних примесей устанавливает изготовитель.
5.5 Органолептические показатели, правильность упаковывания и маркирования контролируют в процессе производства.
5.6 При получении неудовлетворительных результатов испытаний по какому-либо показателю проводят повторные испытания из удвоенной выборки, взятой от той же партии. Результаты повторных испытаний распространяются на всю партию.

6 Методы контроля
6.1 Отбор и подготовка проб к испытаниям - по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636.
6.2 Подготовка проб для определения физических и химических показателей - по ГОСТ 7631.
6.3 Определение физико-химических и органолептических показателей - по ГОСТ 7631, ГОСТ 7636, ГОСТ 27207.
6.4 Методы контроля внешнего вида тары - по ГОСТ 8756.18.

6.5 Подготовка проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929.
6.6 Определение содержания токсичных элементов:

· ртути – по ГОСТ 26927;

· кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538;

· мышьяка – по ГОСТ Р 51766, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538;

· свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538.
6.7 Методы отбора проб для микробиологических анализов – по ГОСТ 31904.
6.8 Подготовка проб для микробиологических анализов - ГОСТ 26669.
6.9 Проверку микробиологических показателей проводят:

· КМАФАнМ - по ГОСТ 10444.15;
· БГКП (колиформы) – по ГОСТ 31747;
· S. аureus - по ГОСТ 31746;
· Бактерии рода Salmonella - по ГОСТ 31659;
· Listeria monocytogenes – по ГОСТ 32031;
· Сульфитредуцирующие клостридии – по ГОСТ 29185;
· Количество дрожжей и плесневых грибов – по ГОСТ 10444.12.

6.10 Определение содержания пестицидов – по МУ 4120.
6.11 Определение содержания полихлорированных бифенилов – по ГОСТ 31983.
6.12 Метод отбора проб для определения радионуклидов – по ГОСТ 32164.
6.13 Определение радионуклидов - по ГОСТ 32161, ГОСТ 32163.
6.14 Проверка упаковки и маркировки проводится внешним осмотром.

6.15 Допускается применение других аттестованных методов контроля с метрологическими характеристиками не ниже характеристик методов, указанных в данном разделе.
7 Правила транспортирования и хранения
7.1 Транспортируют икру всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта.
7.2 Транспортирование икры, предназначенной для отправки в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, осуществляют в соответствии с ГОСТ 15846.
7.3 Пакетирование - по ГОСТ 23285, ГОСТ 26663. Основные параметры и размеры пакетов по ГОСТ 24597.
7.4 Срок годности икры при температуре от 2 °С до 6 °С – 30 дней. 
7.5 Срок годности икры при температуре от минус 18 °С – 12 месяцев.

Приложение А

(обязательное)

ПИЩЕВАЯ  И  ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ  ЦЕННОСТЬ

100 г  ПРОДУКТА

	Наименование продукции
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность

	
	
	
	
	ккал
	кДж

	Икра лососевых рыб
	30,6
	11,5
	1,0
	230
	962

	Икра сига зернистая
	31,5
	13,2
	1,0
	249
	1042

	Икра Форели зернистая
	32,0
	11,0
	1,0
	233
	975


· Данные о пищевой и энергетической ценности получены расчетным путем и носят информационный характер.

· В настоящих технических условиях приведены средние значения пищевой и энергетической ценности.
Приложение Б

Справочное

Требования безопасности и охраны окружающей среды
При производстве, хранении и транспортировании продукции, а также при ее реализации должны соблюдаться санитарные нормы и правила и соответствовать требованиям безопасности ГОСТ 12.3.002. 

Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.003 по технике безопасности и производственной санитарии для предприятий пищевой промышленности.

Освещение производственных помещений должно соответствовать требованиям, предусмотренным СП 52.13330.

Система отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха помещений должна  соответствовать требованиям СП 60.13330.

Пожарная безопасность на предприятии обеспечивается в соответствии с требованиями  ГОСТ 12.1.004.

Содержание вредных веществ в воздухе рабочей зоны  не должно превышать предельно допустимые концентрации (ПДК), предусмотренные ГОСТ 12.1.005, СанПиН 1.2.3685. Рабочие места для подготовки рецептурных компонентов (сыпучих) должны быть оборудованы механической приточно-вытяжной вентиляцией.

Порядок накопления, транспортирования, обезвреживания и захоронения токсичных промышленных отходов должен производиться по СанПиН 2.1.3684. 
Приложение В
(справочное)

ПЕРЕЧЕНЬ

      НОРМАТИВНЫХ      ДОКУМЕНТОВ

	№ стандарта
	Наименование стандарта

	ТР ТС 005/2011
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки». Утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 16 августа 2011 года N 769

	ТР ТС 021/2011
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции». Утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 года N 880

	ТР ТС 022/2011
	Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки». Утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 года N 881

	ТР ЕАЭС 040/2016
	Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции» Принят Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 18 октября 2016 года N 162

	ГОСТ Р 51474-99
	Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с грузами.

	ГОСТ Р 51574-2018
	Соль пищевая. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51766-2001
	Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка

	ГОСТ 8.579-2019
	Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

	ГОСТ 12.1.004-91
	Система стандартов безопасности труда. Пожарная безопасность. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.1.005-88
	Система стандартов безопасности труда. Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны

	ГОСТ 12.2.003-91
	Система стандартов безопасности труда. Оборудование производственное. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.002-2014
	Система стандартов безопасности труда. Процессы производственные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 5717.1-2014
	Тара стеклянная для консервированной пищевой продукции. Общие технические условия

	ГОСТ 5717.2-2003
	Банки стеклянные для консервов. Основные параметры и размеры

	ГОСТ 7630-96
	Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка

	ГОСТ 7631-85
	Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Правила приемки, органолептические методы оценки качества, методы отбора проб для лабораторных испытаний

	ГОСТ 7636-85
	Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа

	ГОСТ 8756.18-2017
	Консервы. Методы определения внешнего вида, герметичности упаковки и состояния внутренней поверхности упаковки

	ГОСТ 10444.12-2013
	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов

	ГОСТ 10444.15-94
	Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

	ГОСТ 13511-2006
	Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, табачных изделий и моющих средств. Технические условия

	ГОСТ 14192-96
	Маркировка грузов

	ГОСТ 15846-2002
	Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение

	ГОСТ 18251-87 
	Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия

	ГОСТ 20477-86
	Лента полиэтиленовая с липким слоем. Технические условия

	ГОСТ 23285-78 
	Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. Технические условия

	ГОСТ 24597-81 
	Пакеты тарно-штучных грузов. Основные параметры и размеры

	ГОСТ 26663-85 
	Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Общие технические требования

	ГОСТ 26669-85


	Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов

	ГОСТ 26927-86
	Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути

	ГОСТ 26929-94


	Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов

	ГОСТ 26930-86
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка

	ГОСТ 26932-86
	Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца

	ГОСТ 26933-86
	Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия

	ГОСТ 27207-87 
	Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной соли

	ГОСТ 29185-2014


	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных условиях

	ГОСТ 31659-2012
	Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella

	ГОСТ 31746-2012
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus aureus

	ГОСТ 31747-2012
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ 31904-2012
	Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний

	ГОСТ 31983-2012


	Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Методы определения содержания полихлорированных бифенилов

	ГОСТ 32031-2012
	Продукты пищевые. Методы выявления бактерий Listeria Monocytogenes

	ГОСТ 32161-2013
	Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137

	ГОСТ 32163-2013
	Продукты пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90

	ГОСТ 32164-2013
	Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения стронция Sr-90 и цезия Cs-137

	ГОСТ 33756-2016
	Упаковка потребительская полимерная. Общие технические условия

	СанПиН 1.2.3685-21
	"Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания"

	СанПиН 2.1.3684-21
	"Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий"

	СП 52.13330-2016
	Естественное и искусственное освещение. Строительные нормы и правила российской федерации

	СП 60.13330-2020
	Отопление, вентиляция и кондиционирование. Строительные нормы и правила российской федерации

	МУ 4120-86
	Методические указания по определению хлорорганических пестицидов ("гамма"-изомера ГХЦГ, "альфа"-изомера ГХЦГ, гептахлора, альдрина, кельтана, ДДЭ, ДДД, ДДТ) при совместном присутствии в воде хроматографическими методами
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