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ТУ НА РЫБУ, РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ, МОРЕПРОДУКТЫ С НДС 10% 

 

21 900 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.25-1246-37676459-2025  

КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ЯПОНСКОЙ КУХНИ (РОЛЛЫ, 

СУШИ, ТЕМПУРА) (НДС 10%) 

          Дата введения в действие – 18.011.2025 г. Без ограничения срока действия. Технические 

условия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: 

экспертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологи-

ческую инструкцию, отработанные рецептуры.  Вся продукция, производимая по данному доку-

менту, подпадает под льготное налогообложение 10%.    

         Область применения  

         Настоящие технические условия распространяются на кулинарные изделия японской кухни из 

рыбы, вырабатываемые из отварного риса, рыбы, с добавлением или без добавления свежих и консер-

вированных овощей, морепродуктов и других продуктов (далее продукция) доведённых до готовно-

сти.  Продукция с термически обработанным сырьем предназначена для реализации в розничной и 

оптовой торговой сети и в предприятиях общественного питания. Продукцию, содержащую рыбу, мо-

репродукты или иные нерыбные объекты водного промысла животного происхождения в сыром виде, 

разрешается производить только по заказу посетителя непосредственно в предприятии общественного 

питания. Хранению и вывозу за пределы предприятия данные виды продукции не подлежат. Продук-

ция выпускается в охлажденном, замороженном виде. Охлажденная и замороженная продукция готова 

к употреблению после разогрева. Продукция различается сырьем, рецептурами и технологией произ-

водства и выпускается в следующем ассортименте: Кулинарные изделия из рыбы: Вид – суши. ни-

гири-суши «Магуру» (тунец); нигири-суши «Сякэ» (лосось); нигири-суши «Унаги» (угорь); нигири-

суши «Идзуми дай» (филе окуня); нигири-суши спайси «Сякэ» (лосось); нигири-суши спайси «Ма-

гуру» (тунец); нигири-суши спайси «Унаги» (угорь); нигири-суши спайси «Хамати» (филе лакедры 

желтохвостой); нигири «Копченый лосось»; нигири «Копченый угорь»; нигири «Лосось»; нигири 

«Окунь»; нигири «Тунец»; темаки-суши «Негиторо» (тунец); темаки суши «Филадельфия» (лосось); 

спайс «Копченый угорь»; спайс «Лосось»; спайс «Окунь»; спайс «Тунец»; инари «Копченый угорь»; 

инари «Лосось»; суши с лососем; суши с угрем; суши «Икура Де Люкс» (лосось, икра лосося); суши 

«Сяке» (лосось). Кулинарные изделия из рыбы: Вид – сашими. сашими «Магуро» (тунец); сашими 

«Унаги» (угорь); сашими «Сякэ» (лосось); сашими «Хамати» (филе лакедры желтохвостой). Кулинар-

ные изделия из рыбы: Вид – онигири. онигири «Сякэ» (лосось); онигири «Теккамаки» (тунец); они-

гири «Унаги» (угорь); онигири сикай «Сяке» (лосось); онигири «Ниппан сякэ» (лосось); онигири с 

тунцом; онигири с лососем; онигири «Форель»; онигири «Тунец»; онигири с тунцом и соусом спайси; 

онигири «Филадельфия с красной рыбой» (лосось). Кулинарные изделия из рыбы: Вид – роллы. 

ролл «Лосось»; ролл «Копченый лосось»; ролл «Острый лосось»; ролл «Окунь»; ролл «Тунец»; ролл 

«Копченый угорь»; ролл с семгой и овощами; ролл с угрем; ролл с лососем; ролл с форелью; ролл с 

тунцом; ролл сливочный угорь; ролл «Филадельфия» (лосось); ролл «Филадельфия» (лосось); ролл 

«Филадельфия токачи» (лосось); ролл «Филадельфия с копченым лососем»; ролл «Филадельфия с уг-

рем» (угорь, лосось); ролл «Филадельфия Маки» (угорь, горбуша); ролл «Филадельфия маки» (лосось, 

угорь); ролл «Калифорния с лососем»; ролл «Аляска» (лосось); ролл «Аляска» (лосось); ролл «Канада» 

(филе угря, филе лосося); ролл «Харакири» (угорь, стужка тунца); ролл «Ролл Домино» (угорь, лосось); 

ролл «Малыш Якито» (лосось); ролл «Малыш Якито» (лосось, икра лососевая); ролл «Мама Якито» 

(лосось); ролл «Том Якито» (икра летучей рыбы, лосось, угорь, тунец филе, креветка тигровая); ролл 

https://agropit.ru/category/tehnicheskie-usloviya-tu-na-produkti/тути-на-продукцию-с-ндс-10/tuti-na-rybu-rybnye-produkty-moreprodukty-s-nds-10/
https://agropit.ru/kulinarnye-izdeliya-yaponskoj-kuhni-rolly-sushi-tempura-nds-10/
https://agropit.ru/kulinarnye-izdeliya-yaponskoj-kuhni-rolly-sushi-tempura-nds-10/
https://agropit.ru/kulinarnye-izdeliya-yaponskoj-kuhni-rolly-sushi-tempura-nds-10/
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«Панке» (лосось, лосось х/к); ролл «Скин» (лосось, икра летучей рыбы, стружка тунца); ролл «Та-

кеши» (окунь, лосось х/к, икра летучей рыбы); ролл «Фьюжн» (окунь, лосось х/к); ролл «Тен-пай» 

(Лосось х/к); ролл «Тина Блэк» (филе тунца); ролл «Банзай» (филе лосося, филе тунца, филе морского 

окуня); ролл «Грин-ривер» (угорь); ролл «Фуджияма» (лосось); ролл «Венеция» (стружка тунца, ло-

сось с/с); ролл «Дракон» (угор, лосось с/с); ролл «Мизуми» (лосось х/к); ролл «Мияко» (лосось х/к, 

стружка тунца); ролл «Кунсей маки» (лосось х/к); ролл «Тейшоку» (лосось); ролл «Караоке» (лосось, 

морской окунь, икра летучей рыбы); ролл «Сендай» (лосось); ролл «Нигири» (угорь); ролл «Самурай» 

(лосось х/к); ролл «Самурай» (филе масляная рыба х/к, икра мойвы); ролл «Лосось с сыром филадель-

фия»; ролл «Угорь и сыр филадельфия»; ролл «Цезарь с копченым лососем»; ролл «Окинава» (горбуша 

слабосоленая, икра мойвы, филе масляная рыба х/к); ролл «Сяке Маки» (лосось х/к); ролл «Сяке Чиз 

Маки» (лосось х/к); ролл «Инь-Янь» (лосось х/к, угорь); ролл «Симфония» с угрем; ролл «Фила» (ло-

сось); ролл «Фила угорь» (угорь); ролл «Фила дор-блю» (лосось); ролл «Фила угорь дор-блю» (угорь); 

ролл «Фила в икре» (лосось, икра летучий рыбы); ролл с угрем, огурцом и сливочным сыром (угорь, 

икра мойвы); маки-суши «Сякэ» (лосось); маки-суши «Икура бан» (лосось, икра лосося); маки-суши 

«Теккамаки» (тунец); маки-суши «Унаги маки» (угорь); маки-суши «Сегун» (лосось, тобико); маки-

суши «Сикай маки сяке» (лосось); маки-суши «Ниппан сякэ» (лосось); маки-суши «Аги» (лосось); 

маки-суши «Саппоро» (лосось х/к); ура-маки суши «Филадельфия» (лосось); ура-маки суши «Фудзи» 

(тунец); ура-маки суши «Сякэ» (лосось); ура-маки суши угорь в кунжуте; ура-маки суши «Спайс» 

(угорь); ура-маки суши «Гурое Юки» (лосось, икра летучий рыбы); ура-маки суши «Канадский ролл» 

(угорь, лосось); ура-маки суши «Тэно» (лосось); ура-маки суши «Асахи ролл» (лосось, икра летучий 

рыбы); ура-маки суши «Королевский ролл» (лосось, тунец, икра летучий рыбы); ура-маки суши «Но-

бунага» (лосось, икра летучий рыбы); ура-маки суши «Филадельфия лайт» (лосось); ура-маки суши 

«Унаги» (угорь); ура-маки суши «Калифорния с лососем»; ура-маки суши «Такэ» (лосось); ура-маки 

«Гурме Маки» (лосось х/к). Кулинарные изделия из рыбы: Вид – роллы теплые (запеченные). ролл 

теплый «Гейша» (лосось); ролл теплый «Сяке Яки Рору» (лосось); ролл теплый «Лава» (лосось, икра 

лосося); ролл теплый «Теплый лосось» (лосось, икра лосося); ролл теплый «Сочный» (лосось); ролл 

теплый «Камо» (лосось, угорь, икра летучей рыбы); ролл запечённый «Хитоши» (лосось, икра летучей 

рыбы); ролл запечённый «Мегафиладельфия» (лосось); ролл «Филадельфия запеченная» (лосось); тем-

пура с рыбой (филе лосося, или филе тунца, или филе морского окуня, или филе морского языка).  

Рекомендуемый срок годности охлажденной продукции с момента изготовления при температуре 

от плюс 2 до плюс 6 °С: сашими – не более 6 часов; - остальная продукция – не более 24 часов. Реко-

мендуемые сроки годности охлажденной продукции без применения консервантов при температуре 

от плюс 2 до плюс 6 ºС и относительной влажности воздуха не более 75 %: упакованных с примене-

нием газомодифицированной среды – не более 10 суток. Рекомендуемые сроки годности охлажден-

ной продукции с применением консервантов при температуре от плюс 2 до плюс 6 ºС и относитель-

ной влажности воздуха не более 75%: сашими – не более 24 часов; - остальная продукция – не более 

48 часов; герметично упакованная – не более 5 суток; - упакованная с применением газомодифициро-

ванной среды – не более 15 суток; Рекомендуемые сроки годности замороженной продукции с мо-

мента изготовления при температуре не выше минус 18 ºС и относительной влажности воздуха не 

выше 90 %: герметично упакованной – не более 30 суток; герметично упакованной в вакуумную упа-

ковку или в МГС – не более 60 суток. Рекомендуемый срок годности продукции после вскрытия упа-

ковки - не более 4 часов. При отсутствии холода продукция хранению и реализации не подлежит. Раз-

мороженная и повторно замороженная продукция к реализации не допускается. Предприятие-изгото-

витель устанавливает иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество 

и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке 
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в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими 

факторами, влияющими на срок годности продукции.   
 

21 900 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.25-1245-37676459-2025  

КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ РЫБЫ (НДС 10%) 

         Дата введения в действие – 17.011.2025 г. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.  Вся продукция, производимая по данному доку-

менту, подпадает под льготное налогообложение 10%.    

         Область применения  

        Настоящие технические условия распространяются на кулинарные изделия из рыбы вареные, ва-

рено-запеченные, запеченные, тушеные, паровые, жареные в том числе контактным способом, на ре-

шетке или вертеле (гриль), во фритюре (далее продукция), изготовленных в виде, натурального куска, 

а также рубленых разной степени измельчения, до тонкого включительно, фаршированных, формо-

ванных, в панировке, маринаде, соусе или без них, подвергнутых посолу и термической обработке и 

доведённых до готовности к употреблению различными способами термической обработки и допол-

нительной обработки пастеризации в герметичной упаковке для увеличения сроков годности продук-

ции. Продукция выпускается в охлажденном, подмороженная и замороженном виде. Охлажденная, 

подмороженная и замороженная продукция готова к употреблению после разогрева. Продукция может 

выпускаться в пастеризованном виде.  

        АССОРТИМЕНТ: Кулинарные изделия из рыбы: Вид жареные (основным способом, во 

фритюре, гриль). мойва жареная целиком; карась жареный целиком; минтай жареный целиком; ста-

врида жареная целиком; скумбрия жареная целиком; навага жареная целиком; мелочи 1-й группы жа-

реная целиком; мелочи 2-й группы жареной целиком; сардина жареная целиком; нототения жареная; 

минтай в шубе; кеты жареная; омуль жаренный; чир жаренный; ряпушка жаренная; судак жареный; 

сырок (пелядь) жареный; филе судака жареное; филе талисмана жареное; филе трески жареное; филе 

трески в сухарях; филе морского языка в сухарях; филе морского языка в орешках; филе морского 

языка в сыре; филе пангасиуса жареное во фритюре; филе клария угревидного (CLARIAS 

BATRACHUS) жареное в соевом соусе (Унаги); филе пангасиуса (акулий сом) жареное в соевом соусе 

(Унаги); филе сома африканского (клариевого) жареное в соевом соусе (Унаги); филе тилапии жареное 

в соевом соусе (Унаги); судак с кедровыми орешками; семга-гриль; филе угря жаренное в соусе замо-

роженное; филе угря жаренное замороженное в соусе унаги; рыбы жаренной (судак, или минтай, или 

горбуша, или треска, или кета, или кижуч, или стерлядь, или камбала, или терпуг, или сазан, или линь, 

или белый амур, или буффало, или налим, или сом, или щука, или осетр, или жерех, или окунь, или 

зубатка, или капитан-рыба, или карп, или мерланг, или ставрида, или окунь морской, или семга, или 

форель, или филе морского языка, или ряпушка, или навага, или мойва, или пангасиус, или скумбрия, 

или хек); рыбы жареной «Оригинальной» (горбуша, или кижуч, или корюшка, или палтус, или треска, 

или карась, или навага, или окунь морской, или вобла, или красноперка, или линь); рыба семейства 

осетровых жареная (осетр, или севрюга, или белуга); рыба семейства осетровых жареная звеном 

(осетр, или севрюга); рыба семейства лососевых жареная (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, 

или кета, или голец, или горбуша, или радужная форель, или чавыча); рыба семейства лососевых «По-

Ленинградски» (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, или кета, или голец, или горбуша, или ра-

дужная форель, или чавыча); рыба семейства лососевых жареная с зеленым маслом (лосось, или ки-

жуч, или семга, или нерка, или кета, или голец, или горбуша, или радужная форель, или чавыча); рыба 

https://agropit.ru/kulinarnye-izdeliya-iz-ryby-nds-10/
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лососевых жареная «Гриль» (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, или кета, или голец, или гор-

буша, или радужная форель, или чавыча); рыба жареная в специях (судак, или минтай, или горбуша, 

или треска, или кета, или кижуч, или стерлядь, или камбала, или терпуг); рыба жареная филе (судак, 

или минтай, или горбуша, или треска, или кета, или осетр); рыба в кляре жареная (судак, или минтай, 

или горбуша, или треска, или кета, или кижуч, или стерлядь, или камбала, или осетр, или щука); рыба 

жареная гриль (горбуша, или кета, или осётр, или стерлядь, или судак, или треска, или кижуч, или 

линь, или налим, или белый амур, или сазан, или жерех, или семга, или филе форели, или дорадо, или 

форель, или карп (сазан), или лосось(семга), или морской окунь, или щука, или сибас, или камбала, 

или белуга, или тунец); рыба жареная гриль с зеленью (лосось, или судак, или осетр, или севрюга, или 

белуга); рыба, жареная на вертеле (осетр, или севрюга, или белуга); рыба жаренная с кедровыми ореш-

ками (треска, или окунь, или горбуша, или форель, или семга, или минтай, или навага, или кижуч); 

рыба жареная во фритюре (судак, или минтай, или горбуша, или треска, или кета, или кижуч, или 

стерлядь, или камбала, или терпуг, или вобла, или красноперка, или линь); рыба, жареная во фритюре 

«По-волжски» (осетр, или севрюга, или белуга, или судак, или окунь морской, или сом, или капитан-

рыба); рыба жареная во фритюре с хрустящей корочкой (килька, или хамса, или тюлька); рыба филе 

жареная во фритюре (дорадо, или форель, или карп (сазан), или лосось(семга), или морской окунь, или 

осетр, или щука, или сибас, или стерлядь, или судак, или треска, или камбала, или белуга, или тунец); 

рыба жареная с зеленым маслом (судак, или осетр, или севрюга, или белуга); рыба под маринадом 

(судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или треска); филе трески 

под маринадом; клыкач под маринадом; филе минтая жареное в маринаде; жареная рыба под марина-

дом (горбуша филе); рыба семейства лососевых в кисло-сладком соусе (голец, или нерка, или радуж-

ная форель); скумбрия в томатной заливке; рулетики рыбные жареные (минтай, горбуша); бело-розо-

вые рулетики (судак, или осетр, или горбуша, или кета); рыба в сыре (судак, или треска, или палтус, 

или филе талисмана); рыбное филе в сыре (осетр, или стерлядь, или судак, или щука, или сазан, или 

белый амур, или линь, или налим, или жерех); минтай в сыре; стейк из норвежской семги жареный; 

стейк из норвежской форели жареный; стейк из рыбы со сливочно-икорным соусом (лосось, или ки-

жуч, или семга, или нерка, или кета, или горбуша, или чавыча); стейк из рыбы со сливочно-лимонными 

соусом (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, или кета, или горбуша, или чавыча); стейк из рыбы, 

семейства лососевых, под хрустящей корочкой (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, или кета, или 

чавыча); стейк из рыбы лососевых «По-азиатски» (лосось, или кижуч, или семга, или нерка, или кета, 

или чавыча); рыбный стейк жареный (осетр, или стерлядь, или сазан, или налим, или белый амур, или 

жерех, или судак); стейк из семги жареный; стейк из семги с сыром; стейк из семги в кляре; стейк кеты 

в соусе терияки с пряной свеклой; филе тилапии в яйце; минтай жареный в яйце; навага жареная в 

яйце; пикша жареная с яйцом; шашлык из рыбы (судак, или горбуша, или кета, или кижуч, или стер-

лядь, или форель, или осетр, или семга); шашлык из семги; шашлык «Ассорти» из рыбы (семга, пал-

тус); шашлык из горбуши (филе); шашлык из форели на шпажке (филе); рыбная поджарка (судак, или 

щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или буффало, или горбуша, 

или кета, или семга); поджарка из кеты; поджарка из рыбы с луком (осетр, или севрюга, или белуга, 

или ледяная рыба, или мерланг, или судак); оладьи рыбные «Ассорти» (минтай, горбуша); семга «По-

Министерски»; котлеты жареные (судак, или горбуша, или треска); котлеты (судак, или щука, или са-

зан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ); котлеты 

рыбные жаренные (пангасиус, минтай, навага); котлеты рыбные натуральные (филе семги); котлеты 

рыбные рубленные (фарш рыбный) (судак, или горбуша, или треска, или щука); котлеты рыбные «Ап-

петитных» (треска, или мерланг, или сом, или судак); котлета «Капитан» из щуки; котлета из судака; 

котлета из горбуши (или минтая, или щуки, или форели, или скумбрии, или наваги, или хека) (филе); 
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котлета рыбная (треска); котлета рыбная (филе пангасиуса); котлетки в цветной панировке (судак, или 

щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ, 

или горбуша, или кета); биточки жареные (судак, или горбуша, или треска); биточки (судак, или щука, 

или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ); 

биточки рыбные рубленные (фарш рыбный) (судак, или горбуша, или треска, или щука); биточки рыб-

ные «Аппетитных» (треска, или мерланг, или сом, или судак); биточки рыбные, жаренные фри (треска, 

или окунь морской); биточки из икры рыбной (икра сазана, или икра жереха, или икра налима, или 

икра белого амура, или икра буффало, или икра судак, или икра горбуша, или икра лещ, или икра кета, 

или икра окунь, или горбуша, или филе ментай); зразы рыбные с грибами (судак, или горбуша, или 

осетр, или кета, или форель); зразы рыбные с луком и яйцом (судак, или щука, или сазан, или белый 

амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ, или горбуша, или осетр, 

или кета, или форель); зразы рыбные с сыром и зеленью (судак, или щука, или сазан, или белый амур, 

или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ, или кета, или горбуша, или осетр); 

зразы рыбные (минтай) с сыром; зразы рыбные рубленые (судак, или сом, или щука, или треска, или 

мерланг, или ледяная рыба); зразы с грибами (судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, 

или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ); зразы «Донские» (судак, или сом, или 

окунь морской, или треска, или хек, или ледяная рыба, или мерланг, или осётр, или севрюга, или бе-

луга, или горбуша, или семга, или форель, или скумбрия, или навага, или филе хека); зразы из семги с 

яйцом и луком; бифштекс из рыбы (филе муксуна); бифштекс натуральный из сома с луком; шницель 

рыбный натуральный (судак, или сом, или окунь морской, или мерланг, или треска, или минтай); люля-

кебаб из рыбы (окунь, или треска, или судак, или хек); шарики рыбные жареные фри (судак, или гор-

буша, или треска); тельное из рыбы «Донское» (судак, или щука, или лещ); тельное из рыбы (судак, 

или сом, или щука, или треска, или мерланг, или окунь морской, или горбуша, или филе форели); те-

фтели рыбные (тилапия и пангасиус); молоки лососевых рыб жареные; жареная молока лососевых рыб 

в кляре; жареные молоки карповых рыб; жареная икра карповых рыб; филе судака с крабовыми палоч-

ками; норвежское рагу; семга с грибами; гуляш из сома; рыба «По-волжски» (судак, или осетр); налим 

жареный с баклажанами; навага «По-восточному»; рыба жареная в темпуре (лосось, или кижуч, или 

семга, или нерка, или кета, или голец, или горбуша, или радужная форель, или чавыча); рыба жареная 

в тесте (судак, или осетр, или севрюга, или белуга); рыба в кляре (горбуша филе, или треска); мойва 

жаренная в кляре; кета в кляре; тилапия в сырном кляре; филе рыбное в кляре; рыба филе в кляре 

жареная (дорадо, или форель, или карп (сазан), или лосось(семга), или морской окунь, или осетр, или 

щука, или сибас, или стерлядь, или судак, или треска, или камбала, или белуга, или тунец); дуэт из рыб 

лососевых; рыбное филе в капустном листе (окунь, или треска, или судак, или хек); рыбное филе в 

картофельной панировке (окунь, или треска, или судак, или хек); бризоль из горбуши; морской язык в 

бризоле; рыбные палочки (судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или же-

рех, или хек); рыба в хлопьях (судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или 

жерех, или сом, или горбуша); семга «Воздушная»; карп фаршированный (тушка); кармашки рыбные 

(горбуша, или форель, или кижуч филе); морской язык в сухарях; камбала в сухарях с лимоном; сом 

«По-волжски»; рыбные (филе телапии) палочки с соусом тартар; филе кеты с соусом «Маринара»; 

поке с тунцом и заправкой манго-чили. Кулинарные изделия из рыбы: Вид тушеные. сазан, туше-

ный с пивом; рыба, тушенная в томате с овощами (судак, или треска, или окунь морской, или сазан, 

или зубатка пятнистая, или кабан-рыба, или минтай, или ледяная рыба, или навага, или хек филе); рыба 

под маринадом (судак, или форель, или осетр, или севрюга, или белуга); клыкач под маринадом; мин-

тай тушеный с овощами; тефтели рыбные (судак, или треска, или ледяная рыба, или окунь морской, 

или горбуша, или минтай, или навага, или хек, или скумбрия филе). Кулинарные изделия из рыбы: 
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Вид запеченные. скумбрия запеченная; рыба горбуша запеченная с сыром (филе); рыба горбуша в 

фольге (филе); рыба горбуша запеченная на ананасе (филе); рыба запеченная (судак, или линь, или 

сом, или лещ, или стерлядь, или буффало); рыба запеченная «По-Царски» (судак, или осетр, или сазан, 

или сом, или белый амур, или треска); рыба запеченная «По-Купечески» (судак, или щуку, или сазан, 

или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или горбуша, или треска); кета «По-Русски» 

запеченная; рыба запеченная «По-Русски» (судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, или 

налим, или жерех, или сом, или треска); филе сёмги запеченное; филе горбуши запечённое; филе рыбы 

под майонезом (кеты, или семги, или горбуша); филе горбуши в сливочном соусе; филе семги под 

овощами; филе скумбрии с зеленой сальсой; рыбное филе с луком и сыром (судак, или осетр, или 

стерлядь, или тилапии); судак фаршированный; скумбрия, фаршированная овощами; муксун фарши-

рованный овощами; рыба фаршированная (горбуша, или судак, или карп, или скумбрия, или форель, 

или треска потрошеная без головы); форель фаршированная; рулет из семги; рулет из рыбы (щука, или 

судак, или треска, или окунь морской, или мерланг); рулет рыбный с грибами (судак, или горбуша, 

или форель, или кета, или осетр); рулет рыбный с сыром и зеленью (судак, или щука, или сазан, или 

белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или красноперка, или лещ, или кета, или гор-

буша, или форель, или осетр); рулетики «Кальвиль» из рыбы; рулетики из скумбрии с грибами (филе); 

рыба в тесте запеченная (судак, или горбуша, или треска, или кета, или кижуч, или стерлядь, или осетр, 

или линь, или сом); рыбы запеченной под крабовой шапкой (хек, или горбуша); биточки рыбные запе-

ченные (судак, или горбуша, или треска); тефтели рыбные (тилапия и пангасиус); тефтели из рыбного 

фарша (судак, или горбуша, или треска); тефтели рыбные (судак, или щука, или сазан, или белый амур, 

или налим, или жерех); тефтели рыбные «Аппетитных» (минтай и горбуша); фрикадельки рыбные (су-

дак, или горбуша, или треска); рыба (палтус) в сырной корочке; рыба запеченная с сыром (треска, или 

горбуша, или минтай, или кета, или кижуч); рыба, запеченная в сметанном соусе (зубатка пятнистая, 

или кабан-рыба, или треска, или судак, или щука, или скумбрия); рыба, запеченная с грибами (судак, 

или сом, или ледяная рыба, или мерланг, или осетр, или севрюга, или белуга); рыба, запеченная под 

молочным соусом (треска, или судак, или окунь морской, или ставрида, или мерланг, или зубатка пят-

нистая, или минтай); рыба, запеченная с мятой и орехами (голец, или радужная форель); минтай запе-

чённый с крабовым мясом; горбуша под маринадом; хек, запеченный под сыром; горбуша оригиналь-

ная; пангасиус «По-Тайски»; рыба с грибами (лосось, или треска, или горбуша, или кижуч, или семга, 

или нерка); семга «Лилинталь»; форель «Деликатесная»; форель под икорным соусом; рыба «Аппе-

титная» (минтай); рыба c ароматом копчения (скумбрия тушка, или ряпушка неразделанная); горбуша 

«Банкетная»; рыба «Нежность» (филе минтай); чорыг тверской (филе судака); рыба под сыром с зеле-

нью (треска, или горбуша, или кижуч, или семга, или нерка); мойва запеченная; морской язык под 

майонезом; скумбрия запеченная; лосось «По-купечески»; морской язык в имбирном соусе; морской 

язык с овощами; рыба в соусе бешамель (пангасиус); рыба «По-славянски» (тилапия); филе морского 

языка под маринадом; минтай под маринадом; рыба «По-швейцарски» (семга); филе минтая в сырной 

корочке; филе пангасиуса запеченное; хек запеченный; паштет из печени форели. Кулинарные изде-

лия из рыбы: Вид вареные. рыбное филе отварное (капитан-рыба, или окунь морской, или щука, или 

треска, или мерланг, или дорадо, или форель, или карп (сазан), или лосось (семга), или сибас, или 

судак, или тунец); рыба (непластованная, кусками) отварная (горбуша, или кета, или чавыча, или су-

дак, или зубатка пятнистая, или скумбрия, или палтус, или ставрида, или бельдюга, или дорадо, или 

форель, или карп (сазан), или лосось (семга), или морской окунь, или щука, или сибас, или стерлядь, 

или треска, или камбала, или тунец); рыба (целиком с головой) отварная (мелочь 1-й группы, или ста-

врида); рыба семейства осетровых отварная (осетр, или севрюга, или белуга). Кулинарные изделия 

из рыбы: Вид – паровые, припущенные. форель паровая; рыба паровая (осетр, или стерлядь, или 
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белый амур, или сазан, или судак, или жерех, или буффало); котлеты паровые из лососевых; котлеты 

паровые (судак, или щука, или сазан, или белый амур, или линь, или налим, или жерех, или сом, или 

красноперка, или лещ); кета на пару; рыбный биток на пару (тилапия и пангасиус); рыба припущенная 

(филе семги); рыба припущенная с кедровым орехом (филе хека); семга припущенная; рыба припу-

щенная в молоке (филе горбуши); рыбное филе припущенное (сом, или судак, или щука, или окунь 

морской, или мерланг, или ледяная рыба); рыба семейства осетровых припущенная (осетр, или се-

врюга, или белуга); рыба (непластованная, кусками) припущенная (скумбрия, или сом, или щука, или 

окунь, или камбала, или бельдюга, или минтай); рыба припущенная с соусом «Белое вино» (судак, или 

форель, или осетр, или севрюга, или белуга); рыба с соусом из шпината (семга); рыба припущенная с 

соусом белым и рассолом (осетр, или севрюга, или белуга, или ледяная рыба, или скумбрия, или хек, 

или окунь морской, или треска, или ставрида); филе рыбы фаршированное (судак, или окунь морской, 

или сазан, или треска, или мерланг, или кабан-рыба); филе рыбы фаршированное с креветками (судак, 

или окунь морской, или сазан, или треска, или мерланг, или кабан-рыба); рыба фаршированная цели-

ком (судак, или щука); рыба «По-Русски» (осетр, или севрюга, или белуга, или судак, или ставрида, 

или треска, или окунь морской, или кабан-рыба, или налим морской, или треска филе); хлебцы рыбные 

(сом, или окунь морской, или треска, или щука, или судак, или минтай, или ледяная рыба); котлеты 

рыбные «Любительских» (треска, или окунь); котлеты из щуки; фрикадельки рыбные с томатным со-

усом (сом, или щука, или ледяная рыба, или минтай, или мерланг); зразы рыбные с черносливом «По-

Российски» (хек, или треска, или ледяная рыба). Кулинарные изделия из рыбы: Вид из соленой, 

маринованной рыбы: корейское блюдо «Хе» из рыбы (осетр, или стерлядь, или сазан, или судак, или 

щука, или сом, или красноперка, или вобла, или лещ, или линь, или жерех, или белый амур, или буф-

фало, или налим); филе угря нарезанное в соевом соусе с кунжутом; форшмак с сыром (фарш сельди 

и фарш скумбрии); рулет с семгой; рулет из филе форели с творожным сыром и кедровым орехом; 

рулет из филе форели с творожным сыром, авокадо и консервированным ананасом; рулет из филе фо-

рели с творожным сыром, грушей и кедровым орехом; рулет из филе нерки с творожным сыром и 

ягодой; рулет из филе кеты с творожным сыром и грецким орехом; рулет из филе кеты с творожным 

сыром и оливками; рулет из филе кеты с творожным сыром и маринованными грибами; рулет из филе 

кеты с творожным сыром и зеленью; рулет из филе кеты с творожным сыром и консервированным 

ананасом; рулет из филе горбуши с творожным сыром, рисом, маринованными огурцами и зеленью; 

рулет из филе форели с творожным сыром, с креветкой и песто; рулет из филе семги с творожным 

сыром, с креветкой и песто; рулет из филе горбуши с творожным сыром, рисом, кальмаром и морковью 

по-корейски; рулет из филе горбуши с творожным сыром, рисом, крабовыми палочками и кунжутом; 

рулет из филе горбуши с творожным сыром, рисом и маринованной морской капустой.  

         Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции или заменять 

имена собственные своими фирменными или фантазийными названиями  

Срок годности охлажденной продукции при температуре плюс 4±2 ºС и относительной влажности 

воздуха не более 75 % в соответствии с СанПиН 2.3.2.1324: кулинарные изделия из рыбы жареной, 

тушеной, запеченной, вареной, рыба фаршированная – не более 36 часов; изделия из котлетной рыбной 

массы – не более 24 часов; кулинарные изделия и многокомпонентные изделия из рыбы – не более 24 

часов. Рекомендуемые сроки годности охлажденной продукции без применения консервантов при 

температуре 4±2 ºС и относительной влажности воздуха не более 75 %: упакованных с применением 

газомодифицированной среды – не более 15 суток; упакованные в вакуумную упаковку – не более 10 

суток. Рекомендуемые сроки годности охлажденной продукции с применением консервантов при 

температуре 4±2 ºС и относительной влажности воздуха не более 75%: рыба жареная, тушеная, запе-
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ченная, рыба фаршированная – не более 7 суток; изделия из котлетной рыбной массы, многокомпо-

нентные изделия – не более 7 суток; герметично упакованная – не более 7 суток; упакованная с при-

менением газомодифицированной среды – не более 20 суток; упакованные в вакуумную упаковку – не 

более 15 суток. Рекомендуемые сроки годности замороженной продукции с момента изготовления 

при температуре не выше минус 18 ºС и относительной влажности воздуха не выше 90 %: герметично 

упакованной – не более 90 суток; весовой – не более 30 суток; герметично упакованной в вакуумную 

упаковку или в МГС – не более 12 месяцев; для рулетов в упаковке с применением вакуума не более 

8 месяцев с даты изготовления; для рулетов в упаковке других видов – не более 4 месяцев с даты 

изготовления. Рекомендуемые сроки годности филе угря жаренное замороженное в соусе унаги при 

температуре минус 18 °С – не более 24 месяцев. Рекомендуемые сроки годности рыбы и морепро-

дуктов, приготовленных по технологии Су-Вид при относительной влажности воздуха не выше 70-80 

% и температуре хранения: от 0 °С до 6 °С в пакетах из пищевого пластика – не более 6 суток; от 0 °С 

до 5 ºС в пакетах из пищевого пластика — не более 10 суток; от 0 °С до 3 °С: в пакетах из пищевого 

пластика – не более 22 суток. в пакетах из пищевого пластика с использованием консервантов – не 

более 28 суток; вырабатываемых в барьерной упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, 

изготовленных из композитных полимерных материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого 

давления или низкой плотности) – не более 60 суток. от 0 °С до 2 ºС — вырабатываемых в барьерной 

упаковке (в пакетах с высокобарьерными свойствами, изготовленных из композитных полимерных 

материалов LLDPE (Линейный полиэтилен высокого давления или низкой плотности) – не более 90 

суток Рекомендуемые сроки годности замороженных рыбы и морепродуктов по технологии Су-Вид: 

при температуре хранения минус 12 °С не более трёх месяцев; при температуре хранения минус 18 °С 

не более шести месяцев. Рекомендуемые сроки годности кулинарных изделий из морепродуктов [ра-

ков отварных, мидий отварных] с применением пищевой добавки «Йодикаб» со дня (часа) выработки 

при температуре хранения от 2 ºС до 6 ºС: упакованных в лоток под запайку – не более 13 суток; упа-

кованных в вакуумную упаковку – не более 13 суток; упакованных с применением газомодифициро-

ванной среды – не более 15 суток. При отсутствии холода охлажденная и замороженная продукция 

хранению и реализации не подлежит. Размороженная и повторно замороженная продукция к реализа-

ции не допускается. Рекомендуемые сроки годности фасованной продукции после вскрытия упа-

ковки: при температуре не выше минус 18 ºС – не более 15 суток; при температуре от 0 ºС до 5 ºС: 

продукт без консервантов – в течение не более 24 часов; продукт с консервантом – в течение не более 

48 часов. Предприятие-изготовитель устанавливает иные сроки годности и условия хранения, гаран-

тирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными 

органами в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем 

и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.   
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16 900 РУБ. 

ТУ,ТИ 10.20.25-228-37676459-2025  

ИЗДЕЛИЯ ИЗ РЫБНОГО ФАРША 

 ВЯЛЕНЫЕ И СУШЕНО-ВЯЛЕНЫЕ 

        Дата введения в действие — 06.11.2025 год. Без ограничения срока действия. Технические 

условия включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: 

экспертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологи-

ческую инструкцию, отработанные рецептуры.    

        Область определения  

        Настоящие технические условия распространяются на вяленые, сушено вяленые изделия из рыб-

ного фарша с добавлением или без добавления икры, морепродуктов, морской капусты, специй и дру-

гих ингредиентов по рецептуре (далее по тексту – продукт/продукция). Продукция предназначена для 

реализации и хранения в охлажденном, подмороженном, замороженном виде, а также без охлаждения. 

Продукция полностью готова к употреблению. Продукция предназначена для реализации в розничной 

и оптовой торговой сети и в предприятиях общественного питания.  

          АССОРТИМЕНТ: Икряники, «Икриски», «Хворост»: икряники из горбуши, щуки с икрой 

мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, минтая с икрой мойвы (или сельди, или мин-

тая); икряники из горбуши, путассу с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, 

сельди с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, камбалы с икрой мойвы (или 

сельди, или минтая); икряники из горбуши, палтуса с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники 

из горбуши, зубатки с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, сома с икрой 

мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, хека с икрой мойвы (или сельди, или минтая); 

икряники из горбуши, атлантического лосося с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из 

горбуши с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, кеты с икрой мойвы (или 

сельди, или минтая); икряники из горбуши, ряпушки с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икря-

ники из горбуши, трески с икрой мойвы (или сельди, или минтая); икряники из горбуши, сайды с икрой 

мойвы (или сельди, или минтая); икряники «По Щучьему Вялению» икряники с икрой судака; икря-

ники с икрой воблы; икряники с икрой леща; икряники с чёрной икрой; «Икриски» из горбуши и икры; 

«Икриски» из кеты и икры; «Икриски» из лосося и икры; «Икриски» из судака и икры; «Икриски» из 

форели и икры; «Икриски» из тунца и икры; «Хворост» из горбуши и кеты; «Хворост» из тунца и 

горбуши; «Хворост» из горбуши и икры; «Хворост» из лосося и икры; Соломка:  соломка «Пиратская» 

из кальмара и лосося; соломка «Камчатская» из кальмара и форели; соломка «Пиратская» из кальмара 

и семги; соломка «Токийская» из кальмара и кеты; соломка «Алеутская» из кальмара и камбалы; со-

ломка «Балтийская» из кальмара и корюшки; соломка «Онежская» из кальмара и ряпушки; соломка 

«Куроками» из кальмара и сома; соломка «Скандинавская» из кальмара и горбуши; соломка «Белая 

звезда» из кальмара и зубатки; соломка «Чукотская» из корюшки, камбалы и кальмара; соломка «Пи-

ратская» из кальмара, лосося и икры мойвы (или сельди); соломка «Сегун» из кальмара, форели и икры 

мойвы (или сельди); соломка «Пиратская» из кальмара, семги и икры мойвы (или сельди); соломка 

«Сахалинская» из кальмара, кеты и икры мойвы (или сельди); соломка «Чио-Чио-сан» из кальмара, 

камбалы и икры мойвы (или сельди); соломка «Северное сияние» из кальмара, корюшки и икры мойвы 

(или сельди); соломка «Норвежская» из кальмара, ряпушки и икры мойвы (или сельди); соломка «Та-

нец гейш» из кальмара, сома и икры мойвы (или сельди); соломка «Холодные берега» из кальмара, 

горбуши и икры мойвы (или сельди); соломка «Хоккайдо» из кальмара, зубатки   и икры мойвы (или 

сельди); соломка «Японская» из корюшки, камбалы и кальмара с икрой мойвы (или сельди); соломка 

https://agropit.ru/izdeliya-iz-rybnogo-farsha-vyalenye-i-susheno-vyalenye/
https://agropit.ru/izdeliya-iz-rybnogo-farsha-vyalenye-i-susheno-vyalenye/
https://agropit.ru/izdeliya-iz-rybnogo-farsha-vyalenye-i-susheno-vyalenye/
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«Аврора» из семги; соломка «Мурманская» из горбуши; соломка «Охотская» из кеты; соломка «Але-

утская» из кижуча; соломка «Волжская» из калуги; соломка «Каспийская» из белуги; соломка «Азов-

ская» из севрюги; соломка «Приморская» из кальмара и кижуча; соломка «Норд» из кальмара и калуги; 

соломка «Крымская» из кальмара и белуги; соломка «Чукотская» из кальмара и севрюги; соломка 

«Таймырская» из кальмара и стерляди; соломка «Вдохновенье» из кальмара, кижуча и икры мойвы 

(или сельди); соломка «Дальневосточная» из кальмара, калуги и икры мойвы (или сельди); соломка 

«Варяжская» из кальмара, белуги и икры мойвы (или сельди); соломка «Пекинская» из кальмара, се-

врюги и икры мойвы (или сельди); соломка «Русская» из кальмара, стерлядь и икры мойвы (или 

сельди); соломка «Пиратская» из кальмара, лосося и икры камбалы (или минтая, корюшки, щуки, су-

дака); соломка «Пиратская» из кальмара, кеты и икры камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, 

мойвы, сельди); соломка «Пиратская» из кальмара, горбуши и икры камбалы (или минтая, корюшки, 

щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Пиратская» из кальмара, кижуча и икры камбалы (или минтая, 

корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Чио-Чио-сан» из кальмара, камбалы и икры кам-

балы (или минтая, корюшки, щуки, судака); соломка «Японская» из корюшки, камбалы и кальмара с 

икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака); соломка «Японская» из лосося, кеты и кальмара 

с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из гор-

буши, кижуча и кальмара с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); со-

ломка «Японская» из корюшки, лосося и кальмара с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, 

судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из корюшки, горбуши и кальмара с икрой камбалы (или 

минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из корюшки, кижуча и кальмара 

с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из ко-

рюшки, кеты и кальмара с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); со-

ломка «Японская» из камбалы, лосося и кальмара с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, су-

дака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из камбалы, горбуши и кальмара с икрой камбалы (или 

минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из камбалы, кижуча и кальмара 

с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка «Японская» из кам-

балы, кеты и кальмара с икрой камбалы (или минтая, корюшки, щуки, судака, мойвы, сельди); соломка 

«Кальмар со вкусом краба – «Паутинка»; соломка «Камчатский краб»; соломка «Камбала Дальнево-

сточная с икрой»; соломка «Камбала Дальневосточная со вкусом красной икры»; соломка «Кальмар с 

приправой Васаби»; соломка «Морской коктейль»; соломка «Крабовая рыбка с перцем»; соломка 

«Сёмга с ароматом натурального копчения»; соломка «Молоки лемонемы с острым перцем»; соломка 

«Мидии и кальмар со вкусом красной икры»; соломка «Корюшка Дальневосточная с икрой»; соломка 

«Корюшка Дальневосточная со вкусом красной икры»; соломка «Паутинка из филе кальмара»; со-

ломка «Кальмар со вкусом чёрной икры»; соломка «Мидии и кальмар с ароматом копчения»; соломка 

«Горбуша с ароматом копчения»; соломка «Сом с ароматом копчения»; соломка «Щука с ароматом 

копчения»; соломка «Судак с ароматом копчения»; соломка «Треска с ароматом копчения»; соломка 

«Тунец с ароматом копчения»; соломка «Пиратская»; соломка из клария; соломка из змееголова; со-

ломка «Аральская»; соломка «Астанинская»; соломка «Алмаатинская»; соломка «По-Астрахански»; 

соломка со вкусом лосося; соломка со вкусом Васаби; соломка со вкусом краба; соломка со вкусом 

морского винограда; соломка «Вобла»; соломка из леща с перцем; соломка из леща; соломка со вкусом 

сома; соломка из язя; соломка из карпа; соломка из путассу; соломка из сома; соломка из сазана; со-

ломка из линя(линь); соломка из налима; соломка из горбуши; соломка из минтая; соломка из воблы 

(или из густеры, толстолобика, леща, судака, карася, пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, красно-

перки, сома, щуки, бычка); соломка «Пиратская» из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, карпа, 

леща, путассу, горбуши, минтая; соломка «Со вкусом копченого лосося» из карася, язя, окуня, плотвы, 
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судака, сазана, карпа, щуки, сома, налима, леща путассу, горбуши, минтая; соломка «Кавказский вкус» 

из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, карпа, щуки, леща, путассу, горбуши, минтая; соломка 

«Со вкусом васаби» из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, карпа, щуки, леща, путассу, горбуши, 

минтая; соломка «Со вкусом краба» из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, карпа, щуки, леща, 

путассу, горбуши, минтая; соломка «Янтарная» из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, карпа, 

щуки, леща, путассу, горбуши, минтая; соломка «Аврора» из карася, язя, окуня, плотвы, судака, сазана, 

карпа, щуки, леща, путассу, горбуши, минтая; соломка из карася; соломка из пеляди; соломка со вку-

сом кальмара; соломка со вкусом кальмара с перцем; соломка со вкусом стейка; соломка со вкусом 

барбекю; соломка со вкусом гриля; соломка со вкусом краба с перцем; соломка «Чио-Чио-сан» из каль-

мара и камбалы; соломка «Чио-Чио-сан» из камбалы и кальмара; соломка из форели радужной; со-

ломка из форели радужной острая; соломка из форели радужной душистая; соломка из форели радуж-

ной ароматная; Палочки рыбные: палочки рыбные «Кавказский вкус»; палочки из речных рыб с пер-

цем; палочки рыбные со вкусом Васаби; палочки рыбные из карася со вкусом лосося; палочки рыбные 

из леща со вкусом тунца; палочки рыбные со вкусом марлина; палочки рыбные с фукусом; палочки 

рыбные с морской капустой; палочки из карася; палочки из пеляди; палочки из форели радужной; па-

лочки из форели радужной острые; палочки из форели радужной душистые; палочки из форели ра-

дужной ароматные; палочки из воблы (или из густеры, палтуса, толстолобика, леща, судака, карася, 

пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, красноперки, сома, щуки, бычка, минтая, трески, камбалы, 

наваги, терпуга, щуки); палочки из фарша лососевых (дальневосточных) рыб (кеты, в том числе кеты 

с нерестовыми изменениями, горбуши, кижуча, нерки, чавычи, гольца, симы, кунджи); Слайсы: 

слайсы с икрой; слайсы с икрой леща; слайсы с икрой воблы; слайсы с икрой щуки; слайсы с икрой 

судака; слайсы с чёрной икрой кармута; слайсы из змееголова; слайсы из клария; слайсы с кокосовой 

стружкой; слайсы рыбные с острым соусом; слайсы рыбные в ананасо-имбирном соусе; слайсы рыб-

ные в кисло-сладком соусе; слайсы рыбные в соусе морской виноград; слайсы со вкусом лосося; 

слайсы со вкусом краба; слайсы со вкусом Васаби; слайсы с морской капустой и васаби; слайсы с 

морской капустой «По-Сахалински»; слайсы беломорские; слайсы с черноморскими мидиями; слайсы 

из воблы (или из густеры, толстолобика, леща, судака, карася, пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, 

красноперки, сома, щуки, бычка); Паутинка: паутинка со вкусом "Васаби"; паутинка со вкусом ло-

сося; паутинка со вкусом краба; паутинка с соусом "Морской Виноград"; паутинка с икрой воблы; 

паутинка с икрой судака; паутинка с Морской Капустой; паутинка " Кальмар"; паутинка из карася; 

паутинка из пеляди; паутинка; паутинка с перцем; паутинка со вкусом кальмара; паутинка со вкусом 

кальмара с перцем; паутинка со вкусом гриля; паутинка со вкусом барбекю; паутинка со вкусом 

стейка; паутинка со вкусом краба с перцем; паутинка из воблы (или из густеры, толстолобика, леща, 

судака, карася, пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, красноперки, сома, щуки, бычка); Чипсы: 

чипсы со вкусом чёрной икры; чипсы со вкусом красной икры; чипсы со вкусом " Васаби"; чипсы со 

вкусом краба; чипсы с соусом " Морской Виноград"; чипсы с икрой щуки; чипсы с икрой леща; чипсы 

с икрой судака; чипсы с чёрной икрой; чипсы с красной икрой; чипсы с икрой морского винограда; 

чипсы с фукусом и икрой морского винограда; чипсы с морской капустой и икрой морского винограда; 

чипсы из змееголова; чипсы из клария; чипсы «Аральские» с икрой судака; чипсы «Алмаатинские» с 

икрой леща; чипсы из воблы (или из густеры, толстолобика, леща, судака, карася, пеленгаса, плотвы, 

окуня, сазана, карпа, красноперки, сома, щуки, бычка); Рыбное сушено-вяленое формованное изде-

лие «Рафаэлло»: «Рафаэлло с кунжутом»; «Рыбное рафаэлло со вкусом васаби»; «Рафаэлло» в соусе 

«Морской виноград»; «Рафаэлло с икрой щуки»; «Рафаэлло с икрой воблы»; «Рафаэлло со вкусом ло-

сося». Ломтики, куски, пласты, кусочки: ломтики «Чипсон Амурский»; ломтики «Чипсон Амур-

ский» с морской капустой; ломтики (куски, пласты, кусочки) из воблы (или из густеры, толстолобика, 
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леща, судака, карася, пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, красноперки, сома, щуки, бычка); Рыб-

ное сушено-вяленое формованное изделие Чипчачи (ЧИП ЧА ЧИ): Чипчачи с икрой воблы; Чип-

чачи с икрой судака; Чипчачи с икрой щуки; «Астраханские Чипчачи»; «Аральские Чипчачи»; Чип-

чачи «Сахалинские»; Чипчачи «Беломорские»; Рыбное сушено-вяленое формованное изделие 

«Морской Огурец»: «Морской Огурец» из судака; «Морской огурец с острым соусом»; «Морской 

огурец из щуки с кисло-сладким соусом»; Колбаски без оболочки со специями или без специй, с 

ароматом копченостей или без запаха из воблы (или из густеры, толстолобика, леща, судака, карася, 

пеленгаса, плотвы, окуня, сазана, карпа, красноперки, сома, щуки, бычка); Допускаются другие виды 

разделки вяленой рыбной продукции при условии их надлежащего описания на этикетке во избе-

жание введения потребителя в заблуждение.  

         Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции фирменными 

или придуманными названиями  

Термины и определения  «рыбное кулинарное изделие» пищевая рыбная продукция, изготовленная 

с добавлением или без добавления пищевых компонентов и (или) пищевых добавок, готовая к упо-

треблению в пищу после тепловой обработки или без нее. «вяленая пищевая рыбная продукция» пи-

щевая рыбная продукция, изготовленная из предварительно посоленных рыбы, водных беспозвоноч-

ных, водных млекопитающих и других водных животных в процессе вяления, с массовой долей влаги 

не менее 30 процентов, обладающая плотной консистенцией и свойствами созревшего продукта; «пе-

реработанная пищевая рыбная продукция» пищевая рыбная продукция, изготовленная из рыбы, вод-

ных беспозвоночных, водных млекопитающих и других водных животных, а также водорослей и дру-

гих водных растений, прошедшая переработку (обработку); «переработанная пищевая рыбная про-

дукция животного происхождения» пищевая рыбная продукция, изготовленная из уловов водных 

биологических ресурсов животного происхождения и пищевой продукции аквакультуры животного 

происхождения, прошедшая переработку (обработку); «охлажденная пищевая рыбная продукция» 

рыба, водные беспозвоночные, водные млекопитающие и другие водные животные, а также водоросли 

и другие водные растения, подвергнутые процессу охлаждения, не достигая температуры замерзания 

тканевого сока, а также продукция из них, подвергнутая процессу охлаждения до температуры в толще 

продукта не выше 5°C; «сушено-вяленая пищевая рыбная продукция» пищевая рыбная продукция, 

изготовленная из предварительно посоленных рыбы, водных беспозвоночных, водных млекопитаю-

щих и других водных животных в процессе сушки-вяления до массовой доли влаги свыше 20 до 30 

процентов; «икорное рыбное изделие» пищевая рыбная продукция, изготовленная из целых или раз-

резанных на части ястыков икры либо из икры-зерна рыбы, моллюсков и иглокожих, с добавлением 

компонентов пищевой продукции (пищевых ингредиентов), готовая к употреблению; продукция рыб-

ная формованная вяленая продукция, сформованная из фарша одного или нескольких видов рыбы, 

обезвоженная высушиванием при температуре не выше 25°С до массовой доли воды в пределах 28-

45% и имеющая уплотненную или плотную консистенцию; продукция рыбная формованная сушено-

вяленая – продукция, сформованная из фарша одного или нескольких видов рыбы, обезвоженная вы-

сушиванием при температуре не выше 25°С до массовой доли воды в пределах 20-32% и имеющая 

плотную или твердую консистенцию. Рекомендуемые сроки годности продукции: при температуре 

от 5°С до 20°С, в вакуумной упаковке – не более 9 месяцев; при температуре от 5°С до 20°С, без упа-

ковки – не более 2 месяцев; при температуре хранения от 0°С до 5°С в полипропиленовых пакетах и 

гофрокоробах не более 8 месяцев с даты изготовления; при температуре от 5°С до 20°С, после вскрытия 

упаковки хранить – не более 2 месяцев в течение основного срока годности; при температуре хранения 

минус 18°С – не более 12 месяцев.   
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ТУ,ТИ 10.20.23-196-37676459-2025  

РЫБА СОЛЕНАЯ И ПРЯНОГО ПОСОЛА  

(Взамен ТУ 10.20.23-196-37676459-2017) 

            Дата введения в действие — 2025 год. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.    

          Область определения  

          Настоящие технические условия распространяются на пищевую рыбную продукцию соленую, 

малосоленую, слабосоленую, среднесоленую, крепкосоленую и пряного посола (далее по тексту – про-

дукт/продукция). Пищевую рыбную продукцию выпускают в охлажденном и замороженном виде. Пи-

щевую рыбную продукцию пряного посола только в охлажденном виде. Продукцию изготавливают с 

использованием специй, пряностей, консервантов, красителей, улучшителей вкуса, созревателей, аро-

матизаторов и их смесей или без них. Продукция полностью готова к употреблению. Продукция пред-

назначена для реализации в розничной и оптовой торговой сети и в предприятиях общественного пи-

тания.  

           АССОРТИМЕНТ: В зависимости от способа посола выпускают рыбу: соленую, малосоленую, 

слабосоленую, среднесоленую, крепкосоленую, пряного посола. Способ посола указывается в наиме-

новании продукции. Продукцию вырабатывают из следующих видов рыбы: анчоус, белорыбица, ба-

рабуля, бычок, белый амур, белуга, барракуда, бельдюга, голец, горбуша, густера, дорадо, жерех, зу-

бан, зубатка, камбала, карась, карп, кета, кефаль, кижуч, килька, корюшка, красноперка, клыкач, ка-

бан-рыба,  лещ, лосось, лиманда, луфарь, лемонема, линь, масляная рыба, минтай, мойва, муксун, мо-

лочная рыба, мольва, макрель, менек, макрурус, макруронус, морской черт, мерлуза, микижа, нельма, 

нерка, навага, налим, нототения, окунь, омуль, палтус, пелядь(сырок), пикша, плотва, путассу, палия, 

пеламида, пангасиус,  ряпушка, сельдь, сазан, сайда, сайра, салака, сардина, сардинелла, семга, сиг, 

сима, скумбрия, сом, ставрида, судак, сибас, сериола, сабля-рыба, тарань, толстолобик, тунец, терпуг, 

треска, тугун, тюлька, тилапия, форель, хамса, хариус, хек, эсколар, чавыча, чир, чехонь, щука, угорь, 

язь. оленая пищевая рыбная продукция может вырабатываться с добавлением или без добавле-

ния: лимона и укропа, укропа, базилика, смеси приправ «Пять перцев», «Лимонной смеси», «Япон-

ской смеси», лука, чеснока, перца красного и черного, перца душистого горошком, зелени сушеной, 

пастернака, паприки, кунжута, кориандра, тмина, семян горчицы, куркумы, лаврового листа. Соленая 

пищевая рыбная продукция выпускается с добавлением или без добавления: солевого раствора; 

натурального тузлука; пряно-солевой заливки. Виды разделки: Неразделанная – целая неразделан-

ная рыба. Жаброванная рыба, у которой удалены жабры или жабры и часть внутренностей без разреза 

по брюшку. Зябренная рыба, у которой удалены жабры, грудные плавники вместе с прилегающей 

частью брюшка, калтычком и частью внутренностей; жабры, икра или молоки могут быть оставлены. 

Обезглавленная рыба, у которой удалены голова, плечевые кости и внутренности без разреза по 

брюшку. Допускается: оставление части внутренностей, в том числе икры или молок; удаление головы 

вместе с грудными плавниками; поперечный надрез в области анального отверстия. Полупотроше-

ная рыба, у которой через поперечный надрез у грудных плавников (не более 3,0 см) частично уда-

лены внутренности; икра или молоки могут быть оставлены. Потрошеная рыба, у которой сделан раз-

рез по брюшку между грудными плавниками от калтычка до анального отверстия или далее; внутрен-

ности, в том числе икра или молоки, удалены; сгустки крови и почки зачищены. Допускается: перере-

зание калтычка; удаление жабр; у крупной рыбы со стороны брюшной полости вдоль позвоночной 

https://agropit.ru/ryba-solenaya-i-pryanogo-posola/
https://agropit.ru/ryba-solenaya-i-pryanogo-posola/
https://agropit.ru/ryba-solenaya-i-pryanogo-posola/
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кости не более двух неглубоких надрезов или уколов без повреждения кожи и реберных костей. По-

трошеная обезглавленная потрошеная рыба, у которой удалена голова с плечевыми костями. Допус-

кается: оставление плечевых костей; удаление головы вместе с грудными плавниками или вместе с 

грудными плавниками и частью брюшка; частичное удаление брюшка вместе с брюшными плавни-

ками, а также разрез брюшка далее анального отверстия (не более 2,0 см) у скумбрии и ставриды; 

разрезание палтуса вдоль позвоночной кости на две части (спинную и брюшную) с оставлением по-

звоночной кости на одной из частей. Потрошеная семужной резки рыба, которая разрезана по 

брюшку двумя продольными разрезами: первый от анального отверстия до брюшных плавников и вто-

рой от брюшных плавников до калтычка; калтычок не перерезают; жабры, внутренности, в том числе 

икра или молоки, удалены; сгустки крови и почки зачищены. Пласт рыба, разрезанная по спине вдоль 

позвоночной кости от середины верхней челюсти головы до хвостового плавника; внутренности, в том 

числе икра или молоки, удалены; сгустки крови и почки зачищены. Допускается: удаление жабр; 

надрезы: по одному продольному со стороны брюшной полости без повреждения кожи вдоль мяси-

стых частей; у сома несколько надрезов на расстоянии от 3,0 до 3,5 см один от другого; в мясистых 

частях жаберных крышек может быть сделано по одному крестообразному надрезу. У пласта без кожи 

должна быть удалена кожа от грудных плавников до хвостового плавника. Допускается повреждение 

ткани мяса рыбы в области анального плавника. Обезглавленный пласт рыба, разрезанная по спине 

вдоль позвоночника или по брюшку от головы до хвостового плавника; голова с плечевыми костями, 

внутренности, в том числе икра или молоки, удалены; сгустки крови и почки зачищены. Допускается 

оставление плечевых костей. Рекомендуется применять для крупных рыб. Пласт клипфискной раз-

делки рыба, разрезанная по брюшку от головы до конца хвостового стебля; голова, часть позвоноч-

ника (от приголовка до конца расположения почек), внутренности, в том числе икра или молоки, уда-

лены; черная пленка, почки и сгустки крови зачищены; плечевые кости оставлены. Допускаются: не-

большие выхваты мяса в месте переруба позвоночника; перерез или недорез на хвостовом стебле; 

наличие черной пленки. Данный вид разделки применяют для трески, пикши, сайды. Полупласт рыба, 

разрезанная по спине вдоль позвоночника от правого глаза до хвостового плавника; внутренности, в 

том числе икра или молоки, удалены; сгустки крови и почки зачищены. Допускается в мясистых частях 

спины с обеих сторон по одному продольному разрезу со стороны брюшной полости без повреждения 

кожи. Палтусная разделка рыба, у которой удалены голова с плечевыми костями, плавники, кроме 

хвостового, выровненного срезом; мясо с верхней (глазной) стороны до позвоночника, внутренности, 

в том числе икра или молоки; вскрыт или удален ястыковый карман, сгустки крови и почки зачищены. 

Допускаются небольшие выхваты мяса. Тушка рыба, у которой удалены голова с плечевыми костями, 

внутренности, в том числе икра или молоки, черная пленка (при наличии); тонкая брюшная часть сре-

зана по прямой линии от головного среза и далее анального отверстия; хвостовой плавник удален вме-

сте с прихвостовой частью на расстоянии не более 3,0 см от основания его средних лучей; сгустки 

крови и почки зачищены. Допускается оставление черной пленки (при наличии). Тушка полупотро-

шеная обезглавленная рыба, у которой хвостовой плавник удален вместе с прихвостовой частью на 

расстоянии не более 3,0 см от основания его средних лучей. Допускается при разделке на тушку и 

тушку полупотрошеную удаление внутренностей через приголовной срез без разрезания брюшка с 

поперечным надрезом его в области анального отверстия. Спинка рыба, у которой срезана брюшная 

часть (теша); удалены голова с плечевыми костями, спинные плавники; остатки внутренностей, 

сгустки крови и почки зачищены. У спинки нототении семужного посола должна быть удалена хво-

стовая часть на расстоянии не более 5,0 см от основания средних лучей хвостового плавника. У спинки 

минтая брюшная часть с головой удалены срезом, проходящим от приголовка до конца первого аналь-

ного плавника. Брюшная часть удалена вместе с позвоночной костью не более чем на 1/3 длины 
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спинки, остальная часть удалена срезом, проходящим ниже позвоночной кости; анальный плавник 

удален вместе с прилегающим к нему мясом. У отдельных экземпляров допускаются незначительные 

прирези хрящевой части приголовка. У спинки путассу анальный плавник должен быть удален вместе 

с прилегающим к нему мясом. У жереха допускается оставление головы с удалением жабр. У скум-

брии, ставриды и путассу допускается оставление спинного плавника. Теша брюшная часть рыбы, ко-

торая отделена от нее срезом от приголовка до анального плавника; плечевые кости и калтычок уда-

лены; сгустки крови, почки и пленки зачищены. Допускается: разрезание теши на две продольные по-

ловины и/или на поперечные части; теши крупных рыб на куски длиной 15,0 см и более; оставление 

плечевых костей. Боковник рыба, у которой удалены голова, внутренности, плавники, позвоночная 

кость, черная пленка (при наличии), брюшная часть, разрезанная по спине вдоль позвоночной кости 

на две продольные половины; сгустки крови и почки зачищены. Допускается удаление плечевых и 

реберных костей. Боковник из палтуса верхняя (глазная) часть рыбы; голова, позвоночная кость и 

внутренности удалены. Филе с кожей или без кожи рыба, разрезанная по длине на две продольные 

части, у которой удалены чешуя, голова, позвоночная, плечевые и реберные кости, плавники, внутрен-

ности, в том числе икра или молоки, черная пленка (при наличии); сгустки крови зачищены; мелкие 

реберные кости могут быть оставлены. У филе без кожи должна быть удалена кожа. Филе-кусок рыба, 

разрезанная по длине вдоль позвоночника на две продольные половины; голова, позвоночник, плече-

вые кости, внутренности и плавники удалены. Филе может быть разре-зано на поперечные куски мас-

сой 0,2-2,5 кг. У зубатки и сома брюшная часть может быть срезана. Филе нарезанное филе рыбы без 

кожи и костей, нарезанное в виде брусочков толщиной 5-10 мм, длиной 30-80 мм, соломки толщиной 

1-2 мм, длиной 30-80 мм, ломтиков толщиной 2-3 мм, длиной 30-80 мм. Поверхность ровная, чистая, 

не влаясная, без признаков плесневения, без остатков костей и кожи. Кусок потрошеная обезглавлен-

ная рыба, у которой удален хвостовой плавник или тушка, разрезанные на поперечные части толщиной 

5,0 см и более. Кусочки с позвоночной костью или без нее потрошеная обезглавленная рыба, у ко-

торой удалены чешуя, плавники, плечевые кости, разрезанная на поперечные части толщиной не более 

5,0 см. У кусочков без позвоночной кости должна быть удалена позвоночная кость. Ломтики филе с 

кожей или без кожи, нарезанное наклонным резом к внутренней стороне филе на поперечные части, 

толщиной не более 1,5 см. Допускается перед нарезкой на ломтики филе крупных экземпляров рыб 

разрезать на две продольные половины. Набор рыбный к пиву составлен из кусочков теши, ломтиков 

из прихвостовой части, ломтиков нестандартных размеров, реберных костей с прирезями мяса, плав-

ников с прирезями мяса, приголовной части с прирезями мяса одного вида рыбы. Хребты – хребты 

рыбы с прирезами мяса, с хвостовым плавником или без него. Рулет-рыба (рулет из филе), разделан-

ная на филе, боковник или тешу с удалением чешуи, свернутая в рулон кожной стороной наружу. Ру-

леты могут быть изготовлены из двух и более видов рыб. Масса рулета в готовом виде должна быть 

не менее 0,1 кг. Рольмопс – рыба, свернутая в виде рулета, скрепленная шпажкой. Стейк потрошеная 

обезглавленная рыба, у которой удалены плечевые кости, чешуя, черная пленка, плавники на уровне 

кожного покрова, хвостовой плавник вместе с прихвостовой частью на расстоянии не менее 3 см от 

основания его средних лучей, разрезанная на поперечные куски толщиной не более 4 см. Ассорти 

рыбное составлено из ломтиков или кусочков рыб до четырех наименований. Балычные изделия 

(балык, балычок) продукция, полученная из жирных видов рыб; Трим А (для лососевых) – хребет 

удален, брюшные (реберные) кости удалены. Трим С (для лососевых) – у потрошеной обезглавленной 

рыбы удалены: хребет и брюшные (реберные) кости, спинной плавник, жаберная крышка, брюшной 

жир и брюшной плавник, пинбон кости удалены. Трим Е (для лососевых) – у потрошеной обезглав-

ленной рыбы удалены: хребет, брюшные (реберные) кости, спинной плавник, жаберная крышка, 

брюшной жир и брюшной плавник, пинбон кости удалены, брюхо полностью, часть хвоста и шкура. 
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Трим D (для лососевых) хребет и брюшные (реберные) кости удалены, спинной плавник удален, жа-

берная крышка удалена, брюшной жир и брюшной плавник удалены, пинбон кости удалены, брюхо 

полностью удалено и часть хвоста удалена. При разделке лососевых может быть: перерезана нижняя 

челюсть у дальневосточных лососей; у крупных рыб внутри со стороны брюшной полости, вдоль по-

звоночника один-два неглубоких прореза или прокола без повреждения кожи и реберных костей. 

        Допускаются другие виды разделки соленой рыбы при условии их надлежащего описания на 

этикетке во избежание введения потребителя в заблуждение. Предприятие-изготовитель 

имеет право дополнять наименование продукции фирменными или придуманными названиями. 

Термины и определения соленая пищевая рыбная продукция пищевая рыбная продукция, обрабо-

танная поваренной или морской солью, с добавлением или без добавления пряностей, их экстрактов, 

сахара, пищевых добавок, готовая к употреблению. рыба соленая (salted fish): Пищевая рыбная про-

дукция, изготовленная из рыбы, обработанной поваренной или морской солью, с добавлением или без 

добавления пищевых добавок, готовая к употреблению. натуральный тузлук Раствор пищевой соли 

в тканевом соке, выделившемся из рыбы в процессе сухого посола. Примечание Под сухим посолом 

следует понимать обработку рыбы способом пересыпания сухой пищевой солью с добавлением или 

без добавления пряностей, сахара, пищевых добавок. рыба пряного посола: Соленая пищевая рыбная 

продукция, изготовленная из рыбы, обработанной пищевой поваренной или морской солью, с добав-

лением пряностей и/или их экстрактов, с добавлением или без добавления сахара, пищевых добавок. 

пряно-солевая заливка: Отвар (водный раствор экстрактов) пряностей с добавлением пищевой соли, 

с добавлением или без добавления пищевых добавок и сахара. солевой раствор: Раствор пищевой 

соли в питьевой воде с заданной концентрацией. соленые сельди (salted herrings): Сельди, обработан-

ные пищевой поваренной солью, с добавлением или без добавления консерванта, натурального туз-

лука или солевого раствора, готовые к употреблению. соленые тихоокеанские лососевые 

рыбы (salted pacific salmon fish): Пищевая продукция из рыб семейства лососевых родов: тихоокеан-

ские лососи (Oncorhynchus) и гольцы (Salvelinus), обработанных пищевой, в том числе морской, солью, 

с добавлением или без добавления натурального тузлука или солевого раствора, готовая к употребле-

нию. Сроки годности соленой пищевой рыбной продукции Сроки годности соленых сельдей 

Наименование продукции Вид упаковки Температура 

хранения, °С 

Рекомендуемый 

срок годности, не 

более 

Сельди слабосоленые Деревянные 

ящики 

от минус 8°С 

до минус 4°С 

1 мес 

Бочки, контей-

неры 

6 мес 

Сельди среднесоленые Бочки, контей-

неры 

8 мес 

Сельди крепкосоленые Бочки, контей-

неры 

от минус 8°С 

до 0°С 

9 мес 

Сельди атлантические и ти-

хоокеанские жирные слабои 

среднесоленые (филе) 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

под вакуумом 

от минус 8°С 

до минус 4°С 

15 сут 

Сельди атлантические и ти-

хоокеанские жирные, бело-

морские слабои среднесоле-

ные 

35 сут 
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Сельди атлантические жир-

ные слабои среднесоленые 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

без вакуума 

15 сут 

Сельди тихоокеанские жир-

ные слабои среднесоленые 

5 сут 

Сельди мало-, слабо-, сред-

несоленые (куски) 

Ведра, банки от минус 8°С 

до минус 2°С 

1 мес 

Сельди малосоленые Бочки, контей-

неры, ведра 

40 сут 

Сельди слабои среднесоле-

ные 

Ведра 90 сут 

Сроки годности соленых сиговых рыб 

Вид упаковки Вид разделки Степень солено-

сти 

Рекомен- 

дуемый 

срок год-

ности, не 

более 

Темпера-

тура хране-

ния, °С 

Бочки и контей-

неры из полимер-

ных материалов 

Неразделанные 

Жаброванные 

Слабосоленые 6 мес минус 8 ми-

нус 4 

Среднесоленые 8 мес минус 8 ми-

нус 4 

Ящики и ведра из 

полимерных мате-

риалов Ящики де-

ревянные Банки 

стеклянные 

Неразделанные 

Жаброванные По-

трошеные Потро-

шеные обезглав-

ленные Полупласт 

Ломтики 

Слабои средне-

соленые, все сте-

пени солености, 

кроме малосоле-

ных 

3 мес минус 8 ми-

нус 4 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

без вакуума, тер-

моусадочная 

пленка 

Неразделанные 

Все виды разделки 

Все степени со-

лености 

8 сут минус 8 ми-

нус 4 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

под вакуумом 

Потрошеные Все степени со-

лености 

30 сут минус 8 ми-

нус 4 

Потрошеные обез-

главленные Кусок 

Филе Филе-кусок 

50 сут не выше ми-

нус 18 

Остальные виды 

разделки 

20 сут минус 8 ми-

нус 4 

Неразделанные 

Наборы 

35 сут не выше ми-

нус 18 
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Сроки годности соленой рыбы 

Степень соле-

ности рыбы 

Вид упаковки Рекомендуемый срок 

годности, мес, не бо-

лее 

Температура 

хранения, °С 

Слабосоленая Бочки и контейнеры из по-

лимерных материалов (с 

тузлуком) 

4,0 от минус 8 до 

минус 4 Среднесоленая 6,0 

Крепкосоленая 9,0 

Все степени со-

лености 

Бочки и контейнеры из по-

лимерных материалов (без 

тузлука) Ящики деревян-

ные 

4,0 от минус 8 до 

минус 4 

Ящики и ведра из полимер-

ных материалов 

3,0 

Банки из полимерных ма-

териалов 

1,0 

Банки стеклянные 1,5 

Степень солености 

рыбы 

Наличие вакуума и 

наличие консер-

ванта (Е211) 

Рекомендуемый 

срок годности, не бо-

лее 

Температура 

хранения, °С 

Слабосоленая, сред-

несоленая и крепко-

соленая 

В вакууме без консер-

ванта 

2 мес от минус 8 до 

минус 4 

Без вакуума и без кон-

серванта 

20 сут 

Малосоленая В вакууме с консер-

вантом 

2 мес от минус 8 до 

минус 4 

Без вакуума с консер-

вантом 

1 мес 

В вакууме без консер-

ванта 

30 сут 

Без вакуума без кон-

серванта 

10 сут 

Все степени солено-

сти 

В вакууме без консер-

ванта 

4 мес не выше минус 

18 

Без вакуума без кон-

серванта 

2 мес 
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Срок годности соленых лососевых рыб 

Наименование продукции Вид упаковки Темпера-

тура хране-

ния, °С 

Рекомендуе-

мый срок год-

ности, не более 

Соленые тихоокеанские лососе-

вые рыбы неразделанные, потро-

шеные, потрошеные обезглавлен-

ные, потрошеные семужной раз-

делки: слабосоленые 

Бочки, контей-

неры из поли-

мерных материа-

лов 

от минус 8 

до минус 4 

6 мес 

среднесоленые от минус 8 

до минус 4 

8 мес 

крепкосоленые от минус 8 

до 0 

9 мес 

Соленые тихоокеанские лососе-

вые рыбы неразделанные, потро-

шеные, потрошеные обезглавлен-

ные, потрошеные семужной раз-

делки слабосоленые и среднесо-

леные 

Полимерные 

многооборотные 

ящики 

от минус 8 

до минус 4 

3 мес 

Соленые тихоокеанские лососе-

вые рыбы всех видов разделки и 

степени солености 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

без вакуума 

от минус 8 

до минус 4 

от минус 4 

до 2 

10 сут 3 сут 

Соленые тихоокеанские лососе-

вые рыбы: потрошеные, потроше-

ные обезглавленные, потрошеные 

семужной разделки, кусок, филе, 

филе-кусок ломтики, наборы, 

теша, кусочки потрошеные, по-

трошеные обезглавленные, по-

трошеные семужной разделки, 

кусок, филе, филе-кусок ломтики, 

наборы, теша, кусочки 

Пакеты из поли-

мерных пленок 

под вакуумом 

от минус 8 

до минус 4 

40 сут 

от минус 8 

до минус 4 

30 сут 

не выше ми-

нус 18 

60 сут 

не выше ми-

нус 18 

45 сут 

Соленые тихоокеанские лососе-

вые рыбы:  ломтики (кроме мало-

соленых) 

Стеклянные 

банки 

От минус 4 

до минус 2 

3 мес 
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Рекомендуемые сроки годности соленой пищевой рыбной продукции 

Наименование продук-

ции 

Вид упаковки и нали-

чие консерванта 

Темпера-

тура хране-

ния, °С 

Рекомендуемый 

срок годности, не 

более 

Лососевые виды рыб соленые 

потрошеные с головой, 

потрошеные обезглавлен-

ные, кусок, филе, филе-ку-

сок ломтики, теша, ку-

сочки, наборы к пиву, дру-

гие виды разделок 

под вакуумом с консер-

вантом 

от 0 до 5 45 суток 

потрошеные с головой, 

потрошеные обезглавлен-

ные, кусок, филе, филе-ку-

сок 

под вакуумом с консер-

вантом 

от минус 8 

до 0 

60 суток 

ломтики, наборы, тешу, 

кусочки и другие виды 

разделок 

под вакуумом с консер-

вантом 

от минус 8 

до 0 

45 суток 

ломтики, фасованные в 

стеклянные банки, кроме 

малосоленых 

под вакуумом с консер-

вантом 

от минус 8 

до 0 

3 месяца 

Все виды разделок под вакуумом с консер-

вантом 

от минус 8 

до минус 4 

5 месяцев 

Все виды разделок под вакуумом не выше ми-

нус 18 

180 суток 

Лососевые всех видов раз-

делки 

в бочках, в таре из по-

лимерных материалов, 

гастроемкостях в туз-

луке с консервантом 

от минус 8 

до 0 

2 месяца 

от 0 до 5 15 суток 

Лососевые всех видов раз-

делки 

в полимерных пакетах 

без вакуума с консер-

вантом 

от минус 8 

до 0 

20 суток 

Рыба соленая и пряного посола (все виды) 

Рыба пряного посола раз-

деланная и неразделанная 

в бочках, в таре из по-

лимерных материалов, 

в тузлуке с консерван-

том 

от минус 8 

до 0 

4 месяца 

от 0 до 5 2 месяца 

Рыба пряного посола раз-

деланная и неразделанная 

в пакетах из полимер-

ных материалов под ва-

куумом 

от минус 8 

до 0 

2 месяца 

Рыба пряного посола раз-

деланная и неразделанная 

в пакетах из полимер-

ных материалов без ва-

куума с консервантом 

от минус 8 

до 0 

20 суток 

Рыба пряного посола раз-

деланная и неразделанная 

под вакуумом с консер-

вантом 

от 0 до 5 45 суток 
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без вакуума без консер-

ванта 

от 0 до 5 10 суток 

Рыба соленая (всех видов 

разделки) 

в пакетах из полимер-

ных материалов под ва-

куумом с добавлением 

консервантов 

от 0 до 5 2 месяца 

малосоленая, слабосоле-

ная 

от 0 до 5 45 суток 

от минус 8 

до 0 

2 месяца 

Рыба соленая (всех видов 

разделки) 

в бочках, ведрах, бан-

ках с консервантом в 

рассоле 

от 0 до 5 2 месяца 

малосоленая 15 суток 

слабосоленая 20 суток 

среднесоленая 30 суток 

малосоленая от минус 8 

до 0 

3 месяца 

слабосоленая 4 месяца 

среднесоленая 5 месяцев 

Рыба соленая (всех видов 

разделки) 

в вёдрах, банках, кон-

тейнерах из полимер-

ных материалов, га-

строемкостях, пакетах 

из полимерных комби-

нир.матер 

от 0 до 5 5 суток 

от минус 8 

до 0 

15 суток 

Рыба малосоленая, сла-

босоленая 

пакеты из полимерных 

материалов, без ваку-

ума 

от 0 до 5 10 суток 

от минус 8 

до 0 

20 суток 

Рыба соленая (кроме лосо-

севых), всех степеней со-

лёности, неразделанной и 

всех видов разделки 

пакеты из полимерных 

материалов 

минус 18 4 месяца 

в вакуумной упаковке минус 18 6 месяцев 

Рекомендуемый срок хранения всей продукции после вскрытия упаковки: продукт хранить в холо-

дильнике при температуре от 0 °С до +6 °С – не более 48 часов. При отсутствии холода продукция 

хранению и реализации не подлежит. Размороженная и повторно замороженная продукция к реализа-

ции не допускается. Предприятие-изготовитель может устанавливать иные рекомендуемые сроки год-

ности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по со-

гласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в соответствии с условиями про-

изводства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок 

годности продукции. 
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25 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.34-1175-37676459-2025  

КОНСЕРВЫ ИЗ КАЛЬМАРА (НДС 10%) 

        Дата введения в действие – 21.05.2025 г. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.  Вся продукция, производимая по данному доку-

менту, подпадает под льготное налогообложение 10%.  

         Область применения   

        Настоящие технические условия распространяются на производство консервов  из кальмара с до-

бавлением или без добавления растительного масла, специй, поваренной соли, пищевых добавок и 

других ингредиентов (далее – продукт/продукция) Продукция выпускается готовой для непосред-

ственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок. Продукция предназна-

чена для реализации в торговой сети и использования на предприятиях общественного питания.  

           АССОРТИМЕНТ: Рыбные консервы из кальмара и каракатицы видов: Кальмар Барт-

рама  (Ommastrephes bartrami), Кальмар Иллекс американский (lllex oxygonius), Кальмар Иллекс ар-

гентинский короткоперый (lllex argentines), Кальмар Иллекс северо-атлантический короткоперый 

(lllex coindetii), Кальмар командорский (Berryteuthis magister), Кальмар курильский (Onychoteuthis 

borealijaponicus), Кальмар коренастый (тодаропсис) (Todaropsis eblanae), Кальмар новозеландский 

(Nototodarus sloani), Кальмар перуано-чилийский гигантский (Dosidicus gigas), Кальмар Лолиго пата-

гонский (Loligo patagonica), Кальмар Лолиго северо-американский (Loligo pealei), Кальмар обыкно-

венный Лолиго (обыкновенный длинноперый) (Loligo vulgaris), Кальмар северный (Boreoteuthis 

borealis), Северный кальмар-стрелка (Todarodes sagittatus) Южный кальмар-стрелка (Todarodes 

angolensis), Кальмар тихоокеанский (Todarodes pacificus), Японский кальмар-светлячок (Wataseania 

scintillans), Каракатица тихоокеанская (Rossia pacifica) и др.: Консервы  «Кальмар натуральный»; Кон-

сервы  «Щупальца кальмара натуральные»; Консервы «Кальмар в остром ароматном соусе»; Консервы 

«Кальмар в ароматизированном масле»; Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в солевой заливке»; 

Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в собственном соку»; Консервы «Кальмар (щупальца каль-

мара) в масле»; Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в винной заливке»; Консервы «Кальмар с 

головой порционированный без кожицы натуральный»; Консервы «Кальмар тушка без кожицы нату-

ральный»; Консервы «Кальмар тушка с кожицей натуральный»; Консервы «Кальмар тушка (филе) 

порционированный без кожицы натуральный»; Консервы «Кальмар шинкованный без кожицы нату-

ральный»; Консервы «Кальмар в винном соусе»; Консервы «Кальмар в пикантном соусе»; Консервы 

«Кальмар в пряном соусе»; Консервы «Кальмар в  соусе Унаги»; Консервы «Кальмар в  азиатском со-

усе»; Консервы «Кальмар в  сладком соусе»; Консервы «Кальмар в  соусе чили»; Консервы «Кальмар 

в  оригинальном  соусе»; Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в горчичном соусе»; Консервы 

«Кальмар (щупальца кальмара) в овощном соусе»; Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в томат-

ном соусе»; Консервы «Кальмар (щупальца кальмара) в остром соусе». 

          Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции своими фир-

менными или придуманными названиями, при этом в наименовании продукта необходимо ука-

зать   способ разделки, зоологическое наименование  конкретного нерыбного объекта промысла, 

используемого в качестве сырья для производства консервов конкретного наименования.  

Рекомендуемый срок годности консервов при температуре от 0 до 20 °С и относительной влажности 

воздуха не более 75%..- не более 12 месяцев с даты изготовления. Предприятие-изготовитель может 

устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество и без-

https://agropit.ru/konservy-iz-kalmara-nds-10/
https://agropit.ru/konservy-iz-kalmara-nds-10/
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опасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке в со-

ответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими факто-

рами, влияющими на срок годности продукции. 
 

18 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.26-1168-37676459-2025  

ИКРА РЫБ СОЛЕНАЯ ПАСТЕРИЗОВАННАЯ 

          Дата введения в действие — 20.05.2025 год. Без ограничения срока действия. Технические 

условия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: 

экспертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологи-

ческую инструкцию, отработанные рецептуры.     

        Область применения  

        Настоящие технические условия распространяются на пастеризованную соленую икру рыб (далее 

по тексту икра рыб, продукция) охлажденную. Продукция предназначена для реализации в розничной 

и оптовой торговой сети и в предприятиях общественного питания. Продукция предназначена для 

непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд и закусок.  

         АССОРТИМЕНТ*: икра белого амура соленая пастеризованная; икра берша соленая пастери-

зованная; икра воблы соленая пастеризованная; икра густеры соленая пастеризованная; икра жереха 

соленая пастеризованная; икра ерша соленая пастеризованная; икра карася соленая пастеризованная; 

икра красноперки соленая пастеризованная; икра карпа соленая пастеризованная; икра камбалы соле-

ная пастеризованная; икра кефали соленая пастеризованная; икра линя соленая пастеризованная; икра 

муксуна соленая пастеризованная; икра мойвы соленая пастеризованная; икра минтая соленая пасте-

ризованная; икра леща соленая пастеризованная; икра наваги соленая пастеризованная; икра налима 

соленая пастеризованная; икра нототении соленая пастеризованная; икра нельмы соленая пастеризо-

ванная; икра окуня соленая пастеризованная; икра омуля соленая пастеризованная; икра плотвы соле-

ная пастеризованная; икра пинагора соленая пастеризованная; икра пикши соленая пастеризованная; 

икра пыжьяна соленая пастеризованная; икра пеляди соленая пастеризованная; икра путассу соленая 

пастеризованная; икра ряпушки соленая пастеризованная; икра сайды соленая пастеризованная; икра 

сельди соленая пастеризованная; икра сазана соленая пастеризованная; икра сома соленая пастеризо-

ванная; икра судака соленая пастеризованная; икра сига соленая пастеризованная; икра толстолобика 

соленая пастеризованная; икра трески соленая пастеризованная; икра щуки соленая пастеризованная; 

икра чехони соленая пастеризованная; икра чира соленая пастеризованная; икра язя соленая пастери-

зованная.  

         Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции фирменными 

или придуманными названиями. 

 *Зоологические виды рыб – в приложение Сазан (лат. Cyprinus carpio); Обыкновенный сом, или евро-

пейский сом (лат. Silurus glanis); Обыкновенный судак (лат. Sander lucioperca); Синец (лат. Ballerus 

ballerus); Белый амур (лат. Ctenopharyngodon idella); Берш (лат. Sander volgensi); Вобла (лат. Rutilus 

caspicus); Густера (лат. Blicca bjoerkna); Жерех (лат. Aspius aspius); Елец (лат. Leuciscus leuciscus); 

Обыкновенный ёрш (лат. Gymnocephalus cernuus); Карась (лат. Carassius); Краснопёрка, сороча, со-

рога, сорожка, краснопёрая плотва, краснокрыл или красноглазка (лат. Scardinius 

erythrophthalmus);  Сазан, или обыкновенный карп (лат. Cyprinus carpio); Линь (лат. Tinca tinca); Лещ, 

или обыкновенный лещ, или восточный лещ, или дунайский лещ (лат. Abramis brama); Налим, или 

обыкновенный налим (мень) (лат. Lota lota); Речной окунь, или обыкновенный окунь (лат. Perca 

fluviatilis); Толстолобики или толстолобы (лат. Hypophthalmichthys); Чехонь (лат. Pelecus cultratus); 

Щука, или обыкновенная щука (лат. Esox lucius); Язь (лат. Leuciscus idus), Муксун (лат. Coregonus 

https://agropit.ru/ikra-ryb-solenaya-pasterizovannaya/
https://agropit.ru/ikra-ryb-solenaya-pasterizovannaya/
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muksun); Нельма (лат. Stenodus leucichthys nelma); Омуль, или арктический омуль (лат. Coregonus 

autumnalis); Пелядь (лат. Coregonus peled); Сибирская ряпушка (лат. Coregonus sardinella; саурей, об-

ская сельдь; Европейская ряпушка, или рипус, или килец (лат. Coregonus albula); Сиг (лат. Coregonus 

canadensis); Чир (лат. Coregonus nasus); Мойва (лат. Mallotus villosus); Минтай (лат. Theragra chal-

cogramma); Треска (Атлантическая треска (лат. Gadus morhua); Пикша (лат. Melanogrammus aeglefi-

nus); Сайда (лат. Pollachius virens); Дальневосточная навага, или вахня, или тихоокеанская навага (лат. 

Eleginus gracilis); Путассу (лат. Micromesistius poutassou Risso — Северная путассу; лат. Micromesistius 

australis Norman — Южная путассу); Сельдь (тихоокеанская лат. Clupea pallasii, атлантическая лат. 

Clupea harengus, азово-черноморская лат. Alosa immaculata, балтийская лат. Clupea harengus membras, 

беломорская лат. Clupea pallasi marisalbi, Сельдь Кесслера лат. Alosa kessleri, каспийская (волжская) 

лат. Alosa kessleri volgensis). ); Камбала (Колючая камбала (лат. Acanthopsetta nadeshnyi), или камбала 

Надёжного; Камбала Герценштейна (лат. Cleisthenes herzensteini); Остроголовая камбала (лат. Cleis-

thenes pinetorum); Бородавчатая камбала (лат. Clidoderma asperrimum); Камбала Григорьева (лат. Eop-

setta grigorjewi), или дальневосточная камбала; Камбала Джордана (лат. Eopsetta jordani), или кали-

форнийская эопсетта; Красная камбала (лат. Glyptocephalus cynoglossus); Дальневосточная длинная 

камбала (лат. Glyptocephalus stelleri), или малорот Стеллера; лат. Glyptocephalus zachirus; Японская 

палтусовидная камбала (лат. Hippoglossoides dubius), или японская камбала-ёрш; Северная палтусо-

видная камбала (лат. Hippoglossoides elassodon); Камбала-ёрш (лат. Hippoglossoides platessoides); Бе-

ринговоморская палтусовидная камбала (лат. Hippoglossoides robustus); Двухцветная камбала (лат. 

Kareius bicoloratus); Двухлинейная камбала (лат. Lepidopsetta bilineata); Белобрюхая камбала (лат. 

Lepidopsetta mochigarei); Северная двухлинейная камбала (лат. Lepidopsetta polyxystra); Желтопёрая 

камбала (лат. Limanda aspera); Желтохвостая лиманда (лат. Limanda ferruginea), или желтохвостая кам-

бала; Сахалинская камбала (лат. Limanda sakhalinensis); Полярная камбала (лат. Liopsetta glacialis); 

Гологоловая камбала (лат. Liopsetta putnami); Орегонская камбала (лат. Lyopsetta exilis); Малоголовая 

камбала (лат. Microstomus kitt); Восточнотихоокеанская малоротая камбала (лат. Microstomus 

pacificus), или тихоокеанский малорот; Звёздчатая камбала (лат. Platichthys stellatus); Морская камбала 

(лат. Pleuronectes platessa); Жёлтая морская камбала (лат. Pleuronectes quadrituberculatus), или жел-

тобрюхая камбала, или четырёхбугорчатая камбала; Рогатая камбала (лат. Pleuronichthys cornutus); 

Пятнистая камбала (лат. Pleuronichthys ritteri); Рогатая камбала (лат. Pleuronichthys verticalis); Пятни-

стая камбала (лат. Psettichthys melanostictus); Зимняя камбала (лат. Pseudopleuronectes americanus); 

Желтополосая камбала (лат. Pseudopleuronectes herzensteini); Камбала Шренка (лат. 

Pseudopleuronectes schrenki); Японская камбала (лат. Pseudopleuronectes yokohamae); Лобан, или ке-

фаль-лобан, или чёрная кефаль (лат. Mugil cephalus); Нототения (Длиннопёрая нототения (лат. 

Aethotaxis mitopteryx), Нототения-остролучка (лат. Gobionotothen acuta), Чешуеглазая нототения (лат. 

Lepidonotothen kempi), Большеглазая нототения (лат. Lepidonotothen macrophthalma) Серая нототения 

(лат. Lepidonotothen squamifrons), Нототения-чиж (лат. Nototheniops tchizh), Синяя нототения (лат. 

Paranotothenia magellanica), Короткохвостая патагонская нототения (лат. Patagonotothen brevicauda), 

Зубатая патагонская нототения (лат. Patagonotothen canina), Рогатая патагонская нототения 

(Patagonotothen cornucola), Элегантная патагонская нототения (лат. Patagonotothen elegans), Желтопё-

рая патагонская нототения (лат. Patagonotothen guntheri), Патагонская нототения Джордана (лат. 

Patagonotothen jordani), Длинноплавниковая патагонская нототения (лат. Patagonotothen longipes), Па-

тагонская нототения Рамсея (лат. Patagonotothen ramsayi), Нототения-сима (лат. Patagonotothen sima), 

Чешуйчатая патагонская нототения (лат. Patagonotothen squamiceps), Мозаичная патагонская нототе-

ния (лат. Patagonotothen tessellata), Патагонская нототения Вилтона (лат. Patagonotothen wiltoni)); 

Пыжьян (сиг) лат. Coregonus  lavaretuspidschian— пыжьян, или сибирский сиг; Пинагор, или рыба-
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воробей (лат. Cyclopterus lumpus); Рекомендуемые сроки годности икры соленой пастеризованной: 

при температуре минус 2°С минус 4 °С (без консервантов) – не более 6 месяцев; при температуре 

хранения минус 2°С минус 4°С (с добавлением консерванта) – 9 месяцев; Рекомендуемые сроки год-

ности после вскрытия упаковки при температуре хранения от 0°С до + 6 °С – не более 24 часов. Пред-

приятие-изготовитель может устанавливать иные рекомендуемые сроки годности и условия хранения, 

гарантирующие сохранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномочен-

ными органами в установленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми 

сырьем и материалами, а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.   
 

25 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.34-1177-37676459-2025  

КОНСЕРВЫ ИЗ КРЕВЕТОК (НДС 10%) 

         Дата введения в действие – 19.05.2025 г. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.  Вся продукция, производимая по данному доку-

менту, подпадает под льготное налогообложение 10%.  

         Область применения   

       Настоящие технические условия распространяются на производство консервов из креветок (далее 

по тексту продукт/продукция), изготовляемых с добавлением или без добавления растительного 

масла, соуса, заливок, специй, поваренной соли, пищевых добавок и других ингредиентов. Продукция 

выпускается готовой для непосредственного употребления в пищу и приготовления различных блюд 

и закусок. Продукция предназначена для реализации в торговой сети и использования на предприятиях 

общественного питания. Классификация: в зависимости от особенностей разделки консервы выпус-

кают: из очищенной креветки; из очищенной креветки с удаленным кишечником (дорсальным трак-

том); из разломанной креветки.  

          АССОРТИМЕНТ: Рыбные консервы из креветок/шримсы выпускаются определённых видов: 

Креветка глубоководная антарктическая (Nematocarcinus lanceopes), креветка гренландская (Lebbeus 

groenlandicus), креветка гребенчатая (Pandalus hypsinotus), креветка северная (Pandalus borealis), кре-

ветка травяная (Pandalus latirostris), креветка углохвостая (Pandalus goniurus), креветка черномор-

ская  (Palaeоmon elegans, P. Adspersus) шримсы-медвежата  (виды рода Sclerocrangon), шримсы ко-

зырьковые (виды рода Argis), шримсы песчаные (виды рода Crangon), креветка морская тигровая 

(Penaeus monodon, P. Kerathurus), креветка пресноводная дальневосточная (Palaemon superbus, 

Palaemonetes sinensis виды рода Leander), креветка белоногая (Litopenatus Vannamei ( Penaeus 

Vannamei)), креветка аргентинская красная (Pleoticus muelleri), креветка кидди (Parapenaeopsis 

Stylefera), креветка тити (Protrachypene precipua), креветка кадаль (Metapeneus dobsoni), креветка инга 

(Metapeneus affinis), креветка индийская белая (Fenneropenaeus indicus), креветка пестрая (Metapeneus 

monoceras), креветка-шримс (Sclerocrangon salebrosa), креветка равнолапая японская (Pandalopsis 

japonica), креветка равнолапая алеутская (Pandalopsis aleutica), креветка равнолапая полосатая 

(Pandalopsis dispar), креветка виноградная (Pandalopsis coccinata), креветка равнолапая пластинчатая 

(Pandalopsis lamelligera, P. Ochotensis). Креветки натуральная; Креветки в собственном соку; Креветки 

в масле; Креветки в винной заливке; Креветки в солевой заливке; Креветка в остром ароматном соусе; 

Креветка в ароматизированном масле; Креветки с вялеными томатами; Креветка подкопченная в 

масле; Креветки подкопчённая с вялеными томатами в масле; Креветки подкопчённая в томатном со-

усе; Креветки подкопчённая в сырной заливке; Креветки в томатном соусе; Креветка в укропном 

масле; Креветка в чилийском соусе; Креветка в чесночном масле; Креветка в остром томатном соусе; 

https://agropit.ru/konservy-iz-krevetok-nds-10/
https://agropit.ru/konservy-iz-krevetok-nds-10/
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Креветка в майонезной заливке; Креветка в майонезно-горчичной заливке; Креветка в сливочно-чес-

ночной заливке; Креветка в сырной заливке; Креветка по-восточному; Креветка маринованная в аро-

матизированном масле; Креветка с пряностями; Креветка в соусе Терияке; Креветка в кисло-сладком 

соусе; Креветка в медово-горчичном соусе; Креветка с овощами в соусе Терияке; Креветка подкопчен-

ная маринованная в заливке; Срок годности и условия хранения консервов устанавливает изготови-

тель.  

Рекомендуемый срок годности консервов из креветки при температуре от 0 до 20 °С и относитель-

ной влажности воздуха не более 75% не более 12 месяцев с даты изготовления. Предприятие-изгото-

витель может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, 

качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном 

порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также 

другими факторами, влияющими на срок годности продукции.  
 

14 900 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.12-1149-37676459-2025  

ПЕЧЕНЬ РЫБ ОХЛАЖДЕННАЯ 

          Дата введения в действие — 2025 год. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия  включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.   

          Настоящие технические условия распространяются на печень, охлажденную разных видов рыб, 

целую или резанную, предназначенную для промышленной переработки (далее по тексту – про-

дукт/продукция).  

           АССОРТИМЕНТ: Продукция, охлажденная (целая или резанная) выпускается из следую-

щих видов рыб: печень трески (треска атлантическая лат. Gadus morhua), (треска тихоокеанская лат. 

Gadus macrocephalus); печень сайды (сайда лат. Pollachius virens), (серебристая сайда, или поллак, или 

люр лат. Pollachius pollachius); печень пикши (пикша лат. Melanogrammus  aeglefinus); печень налима 

(налим обыкновенный лат. Lota lota); печень минтая (минтай лат. Theragra chalcogramma); печень ло-

сося (лосось атлантический лат. Salmo salar); печень горбуши (горбуша лат. Oncorhynchus gorbuscha); 

печень кеты (кета лат. Oncorhynchus keta); печень семги (семга лат. Salmo salar); печень форели (адри-

атическая форель лат. Salmo obtusirostris; ручьевая, озёрная форель или кумжа лат. Salmo trutta; севан-

ская форель лат. Salmo ischchan; печень сома (обыкновенный сом, или европейский сом (лат. Silurus 

glanis); печень осетра (лат. Acipenser baerii Сибирский осётр; лат. Acipenser breviros-trum   Тупорылый 

осётр; лат. Acipenser colchicus Черноморский осётр, или черноморско-азовский осётр; Acipenser 

dabryanus Корейский осётр; лат. Acipenser fulvescens Озёрный осётр; лат. Acipenser gueldenstaedtii Рус-

ский осётр; лат. Acipenser medirostris Зелёный осётр; Acipenser mikadoi Сахалинский осётр; Acipenser 

multiscutatus Японский осётр; Acipenser naccarii Адриатический осётр; лат. Acipenser schrenckii Амур-

ский осётр; лат. Acipenser sinensis Китайский осётр; Acipenser sturio Linnaeus Атлантический осётр; 

лат. Acipenser transmontanus Белый осётр); печень севрюги (севрюга лат. Acipenser stellatus); печень 

беспера (беспер лат. Huso аcipenser rutbenus); печень белорыбицы (белорыбица лат. Stenodus leucich-

thys); печень щуки (обыкновенная щука лат. Esox lucius); печень сига (обыкновенный сиг лат. 

Coregonus lavaretus); печень макруруса (северный макрурус – лат. Macrourus berglax); печень хека (се-

ребристый хек, или североамериканская мерлуза, или серебристая мерлуза лат. Merluccius bilinearis); 

печень нототении (зелёная нототения – лат. Gobionotothen gibberifrons; сквама, или серая нототения – 

лат. Lepidonotothen squamifrons; мраморная нототения – лат. Notothenia rossii, желтопёрка лат. 

Patagonotothen shagensis, антарктическая серебрянка – лат. Pleuragramma antarcticum).  

https://agropit.ru/pechen-ryb-ohlazhdennaya/
https://agropit.ru/pechen-ryb-ohlazhdennaya/
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           Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции фирменными 

или придуманными названиями.  

Рекомендуемые сроки годности продукции при температуре от минус 2 ºС до плюс 2 ºС (в транс-

портной таре с использованием жидкого, кускового, чешуйчатого льда) – не более 8 суток. Предпри-

ятие-изготовитель может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие со-

хранность, качество и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в уста-

новленном порядке в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, 

а также другими факторами, влияющими на срок годности продукции.   

 

14 000 РУБ. 
ТУ,ТИ 10.20.24-610-37676459-2025  

РЫБА ХОЛОДНОГО КОПЧЕНИЯ И ПОДКОПЧЁННАЯ  

(взамен ТУ 10.20.24-610-37676459-2017) 

          Дата введения в действие – 26.03.2025 г. Без ограничения срока действия. Технические усло-

вия включены в Федеральный информационный фонд стандартов РФ. Документ содержит: экс-

пертное заключение Росстандарта РФ, каталожный лист, технические условия, технологиче-

скую инструкцию, отработанные рецептуры.     

          Область применения  

         Настоящие технические условия распространяются на производство и фасование рыбы холод-

ного копчения и рыбы подкопчённой (далее по тексту – продукт/продукция) изготавливаемой из рыбы 

морской, пресноводной, в том числе из рыбы всех видов, выращенной в условиях аквакультуры. Про-

дукция предназначена для реализации и хранения в охлажденном, подмороженном, замороженном 

виде. Продукция полностью готова к употреблению. Продукция предназначена для реализации в роз-

ничной и оптовой торговой сети и в предприятиях общественного питания.  

            АССОРТИМЕНТ: рыба холодного копченая; рыба подкопчённая; рыба холодного копчения 

острая; рыба холодного копчения ароматная; Рыба холодного копченая, рыба подкопчённая, рыба 

холодного копчения острая, рыба холодного копчения ароматная из следующих видов рыб: ар-

гентина, белый амур, альбула, баркус, белоция, белуга, барракуда, берш, барабуля, бычок, белый амур, 

брама, батерфиш, берикс, бычок, бельдюга океаническая, вобла, вомер, густера, голец (палия), гор-

буша, дорада, ёрш, елец, жерех, желтоперка, зубан, зубатка, зеленоглазка, кефаль, килька, карп, карась, 

карась морской, красноперка, красноглазка, камбала, каранкс, корюшка, камбала-ёрш, капитан, клы-

кач, карась, кабан-рыба, кижуч, калуга, кета, лемонема, атлантический лосось, лещ, лососи дальнево-

сточные (без нерестовых изменений), летрин, лихия, лутьян желтохвостый, линь, луфарь, лихия, ледя-

ная рыба, лосось дальневосточный, лещ морской, лещ, мойва, муксун, молочная рыба, мольва, мак-

рель, мероу, менек, макрурус, масляная рыба, морской язык, макруронус, морской черт, мерлуза, ми-

кижа, минтай, навага, налим, нерка, нельма, нототения, окунь морской и речной, омуль, осетр, петух 

морской, полинемус, пристипома, помпамо серебристый, пеламида, пальцепер, путассу, пангасиус, 

пикша, палтус, пампанито, плотва, пыжьян (сиг), пелядь, рексия, ряпушка, рыбы-лист, рыба игла, сом, 

сом морской, сайра, сардинелла, сардина (иваси), сардинопс, сабля-рыба, солнечник, сериолелла, са-

лака, снеток, сом океанический, сайка, скумбрия, сайда, сиганус, сериола, снек, сазан, сопа, сабля, скат, 

сельдь, скумбрия, ставрида, сибас, сима, семга, саворин, судак, сырок, синец, ставридка, севрюга, ту-

нец, толстолобик, тарань, треска, тюлька, тресочка атлантическая, терпуг, тилапия, чавыча, хек, ха-

риус, щекур (чир), щука, шип, форель, умбрина, угорь морской, чехонь, эпигонус, эсколар, язь. Рыба 

холодного копчения, рыба подкопчённая, рыба холодного копчения острая, рыба холодного копчения 

ароматная может вырабатываться с добавлением или без добавления: паприки, перца черного, перца 

красного, горчицы, лимона и укропа, укропа, базилика, смеси приправ «Пять перцев», смеси приправ 

https://agropit.ru/ryba-holodnogo-kopcheniya-i-podkopchyonn/
https://agropit.ru/ryba-holodnogo-kopcheniya-i-podkopchyonn/
https://agropit.ru/ryba-holodnogo-kopcheniya-i-podkopchyonn/


30 
 

«Лимонная смесь», смеси приправ «Японская смесь». Виды разделки: Рыбу холодного копчения и 

подкопченную изготавливают в неразделанном целом или разделанном виде; Жаброванная рыба, у 

которой удалены жабры или жабры и часть внутренностей; Обезглавленная рыба, у которой голова 

с плечевыми костями и внутренности удалены без разреза по брюшку. Могут быть оставлены в рыбе 

икра или молоки и часть внутренностей. Рыба может быть разрезана срезом, при котором голова уда-

лена вместе с грудными плавниками, поперечно надрезана в области анального отверстия. Потроше-

ная с головой рыба, разделанная по брюшку между грудными плавниками от к ал тычка до анального 

отверстия или далее; калтычок может быть перерезан; внутренности, в том числе икра и молоки уда-

лены; сгустки крови зачищены; жабры могут быть удалены. У крупных рыб вдоль позвоночника с 

внутренней стороны могут быть один-два прореза или прокола в мясистой прихвостовой части (без 

повреждения кожи). Зябреная рыба, у которой удалены грудные плавники с прилегающей частью 

брюшка, часть внутренностей и жабры, икра или молоки могут быть оставлены. Обезглавленная 

рыба, у которой голова и внутренности удалены без разреза по брюшку, часть внутренностей, икра 

или молоки могут быть оставлены. Рыба может быть разделана срезом, при котором голова удалена 

вместе с грудными плавниками. Полупотрошеная рыба, у которой брюшко надрезано у грудных 

плавников и частично удалены внутренности; икра или молоки могут быть оставлены. Потрошеная 

рыба, разрезанная по брюшку между грудными плавниками от калтычка до анального отверстия или 

далее; калтычок может быть перерезан; внутренности, в том числе икра и молоки, удалены, сгустки 

крови и почки зачищены, жабры могут быть удалены. У крупных рыб вдоль позвоночника с внутрен-

ней стороны могут быть один-два неглубоких прореза или прокола без повреждения кожи. Потроше-

ная обезглавленная рыба, разделанная по брюшку между грудными плавниками от калтычка до 

анального отверстия или далее, калтычок может быть перерезан; голова, внутренности, в том числе 

икра и молоки удалены; сгустки крови зачищены; жабры могут быть удалены. Может быть удаление 

плечевых костей и грудных плавников с частью брюшка; частичное удаление брюшка с брюшными 

плавниками; оставление икр и молок. Окунь морской мелкий потрошеный обезглавленный выпуска-

ется массой не менее 0,07 кг. У крупных рыб вдоль позвоночника с внутренней стороны могут быть 

один-два неглубоких прореза или прокола без повреждения кожи. Потрошеный обезглавленный пал-

тус может быть разрезан вдоль позвоночника на две половины (спинную и брюшную) с оставлением 

на одной из половинок позвоночника. Потрошеная семужной резки рыба, разрезанная по брюшку 

двумя продольными разрезами: первый разрез от анального отверстия до брюшных плавников, второй 

отступая на 4,0-1,0 см (в зависимости от размера рыбы) от брюшных плавников до калтычка, не пере-

резая его. Внутренности, жабры, икра или молоки удалены, сгустки крови зачищены. Пласт рыба, 

разрезанная по спинке вдоль позвоночника от середины верхней части головы до хвостового плавника; 

внутренности, икра или молоки удалены, сгустки крови зачищены, жабры могут быть удалены. Вдоль 

мясистых частей с внутренней стороны спинки без прореза кожи может быть сделано по одному глу-

бокому продольному надрезу. У сома может быть несколько надрезов на расстоянии от 3,0 до 3,5 см 

один от другого, кроме того, у сома в мясистых частях жаберных крышек может быть сделано по од-

ному крестообразному надрезу. У обесшкуренного пласта должна быть снята кожа от грудных плав-

ников до хвостового плавника. Может быть повреждена ткань мяса рыбы в области анального плав-

ника. Пласт обезглавленный крупная рыба, разделанная по спинке или по брюшку вдоль позвоноч-

ника от головы до хвостового плавника; голова, внутренности, икра или молоки удалены, сгустки 

крови зачищены, плечевые кости могут быть оставлены. Пласт с костью рыба разрезана по спине 

вдоль позвоночника; голова, хвостовой плавник и тонкая прихвостовая часть длиной не менее 3 см, 

внутренности, в том числе икра или молоки удалены, сгустки крови и почки зачищены. Пласт клип-

фискной разделки рыба, разделанная  по брюшку от головы до конца хвостового стебля; голова, часть 
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позвоночника (от приголовка до конца расположения почек), внутренности, икра или молоки удалены, 

сгустки крови зачищены, плечевые кости оставлены. Палтусная разделка рыба, у которой удалены 

голова, плечевые кости, мясо с одной из сторон позвоночника, внутренности, икра или молоки, плав-

ники, кроме хвостового, выровненного срезом; вскрыт или удален ястыковый карман, сгустки крови 

зачищены. Могут быть небольшие выхваты мяса. Палтус палтусной разделки можно разрезать на 

куски; у прихвостового куска хвостовой плавник удален на уровне основания лучей хвостового плав-

ника; масса прихвостового куска должна быть не менее 0,4 кг. Пласт с головой рыба, разрезанная по 

спине вдоль позвоночника; жабры, внутренности, в том числе икра или молоки, удалены; сгустки 

крови зачищены. Вдоль мясистых частей с внутренней стороны спинки без прореза кожи может быть 

сделано по одному глубокому продольному надрезу. У сома может быть несколько надрезов на рас-

стоянии 3-3,5 см один от другого. Кроме того, у сома в мясистых частях жаберных крышек может быть 

сделано по одному крестообразному надрезу. Обезглавленный пласт рыба, разрезанная по спине 

вдоль позвоночника; голова, внутренности, в том числе икра или молоки удалены; сгустки крови за-

чищены. Обезглавленный пласт изготовляют из крупных рыб. Возможно разрезание обезглавленного 

пласта зубатки с удаленными плавниками на куски длиной не менее 15 см. Обезглавленный пласт 

толстолобика рыба, разрезанная по спинке вдоль позвоночника и брюшку на две продольные поло-

винки; голова с плечевыми костями, плавники, внутренности, икра или молоки удалены; сгустки крови 

зачищены; хвостовой плавник удален на уровне 1-2 см выше основания средних лучей. Масса каждой 

половинки толстолобика должна быть не менее 1,2 кг. Позвоночная кость оставлена на одной из по-

ловинок. Полупласт рыба, разрезанная по спине вдоль позвоночника от правого глаза до хвостовою 

плавника; внутренности, в том числе икра или молоки удалены; сгустки крови зачищены. Ястыковый 

карман может быть вскрыт или удален. Потрошеный обезглавленный палтус разрезают вдоль позво-

ночника на две половинки, (спинную и брюшную) с оставлением на одной из половинок позвоноч-

ника. В мясистых частях спинки с обеих сторон может быть сделано по одному продольному разрезу 

с внутренней стороны без разрезания кожи. Тушка рыба, у которой голова с плечевыми костями, внут-

ренности, икра или молоки удалены, тонкая брюшная часть срезана по прямой линии от головного 

среза и далее анального отверстия; хвостовой плавник удален вместе с прихвостовой частью на рас-

стоянии не более 3 см от основания его средних лучей, сгустки крови и черная пленка могут быть 

оставлены. Допускается удалять внутренности через приголовный срез без разрезания брюшка с 

надрезом его в области анального отверстия. Тушка полупотрошеная обезглавленная рыба, у кото-

рой хвостовой плавник удален вместе с прихвостовой частью на расстоянии не более 3 см от основания 

его средних лучей. Может быть поперечный надрез брюшка в области анального отверстия. Тушка и 

тушка полупотрошеная может изготовляться из ставриды океанической, скумбрии атлантической, сар-

дины атлантической, сардинеллы и сардинопса. Длина тушки и тушки полупотрошеной холодного 

копчения должна быть, в см, не менее: 9 сардины атлантической; 11 сардинопса; 13 сардинеллы, скум-

брии атлантической и ставриды океанической. Балычные изделия (балык, балычок) продукция, по-

лученная из жирных видов рыб *балычной разделки в процессе посола и холодного копчения; Балыч-

ные изделия (из осетровых рыб) продукция, полученная из осетровых рыб балычной разделки в про-

цессе посола и холодного копчения. *Примечание К видам балычной разделки относят боковник, 

спинку, полуспинку, тешу, филе, филе-спинку, ломтики. Спинка рыба, у которой срезана брюшная 

часть, удалены голова и спинные плавники, сгустки крови и остатки внутренностей зачищены. У же-

реха голова может быть оставлена, но жабры удалены. У скумбрии, ставриды, путассу спинной плав-

ник может быть оставлен. У спинки нототении семужного посола должна быть удалена хвостовая 

часть на расстоянии 5,0 см от основания средних лучей хвостового плавника. У спинки минтая брюш-

ная часть с головой удалена срезом, проходящим от приголовка до конца первого анального плавника; 
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брюшная часть удалена вместе с позвоночной костью не более чем на  длины спинки, остальная часть 

удалена срезом, проходящим ниже позвоночной кости; анальный  плавник удален вместе с прилегаю-

щим к нему мясом; спинка зачищена от сгустков крови. У отдельных экземпляров спинки могут быть 

незначительные прирези хрящевой части приголовка. У спинки путассу анальный плавник должен 

быть удален вместе с прилегающим к нему мясом. У спинки макруруса тонкая хвостовая часть должна 

быть удалена на уровне  длины тушки. У макруруса с колючей чешуей чешуя должна быть удалена. У 

спинки сома вдоль позвоночника с внутренней стороны могут быть один-два неглубоких прореза или 

прокола без повреждения кожи. Спинка может быть разрезана на куски массой не менее 0,35 кг. Бо-

ковник рыба, разрезанная по спинке вдоль позвоночника на две продольные половины; плечевые ко-

сти и реберные кости оставлены; голова, позвоночник, внутренности и плавники (кроме хвостового) 

удалены, сгустки крови зачищены; брюшная часть может быть удалена. Для мраморной нототении и 

клыкача возможно оставление позвоночной кости при боковине. У толстолобика и белого амура хво-

стовая часть удалена на уровне конца основания последнего луча анального плавника. У сома (кроме 

океанического) хвостовая часть удалена на уровне, определяемом толщиной тела рыбы в месте среза, 

которая должна быть от 4 до 8 см, брюшная часть удалена вместе с брюшными плавниками прямым 

срезом на уровне основания брюшных плавников. Теша брюшная часть рыб в целом виде или в виде 

двух половинок. При необходимости теша крупных рыб может быть разрезана на куски длинной не 

менее 15 см. У камбалы, палтуса брюшко может быть разрезано полукруглым вырезом (с верхней 

глазной стороны) или прямым сквозным разрезом до позвоночника около плечевых костей. У камба-

лообразных рыб голову и плечевые кости удаляют косым срезом вместе с тонкими стенками брюшной 

части, оставляя мясной приголовок. Кусок рыба, разделанная на спинку или боковик, нарезанная на 

поперечные куски массой 0,3-1 кг. Масса прихвостового куска палтуса должна быть не менее 0,5 кг. 

У сома (кроме океанического) хвостовой плавник должен быть удален вместе с тонкой прихвостовой 

частью на расстоянии не менее 7 см от основания его средних лучей. Толщина куска в месте среза 

должна быть не менее 2 см. Кусочки – рыба холодного копчения с кожей, позвоночной костью или 

без нее), без головы, приголовка, хвостовой части, удаленной на уровне конца анального плавника, и 

разрезанная на поперечные кусочки толщиной не более 1,5 см; Ломтики рыба, у которой удалены 

голова с приголовком, внутренности, икра или молоки, позвоночная кость, кожа и крупные реберные 

кости, разрезанная на ломтики толщиной не более 0,5 см. Филе рыба, разрезанная по длине вдоль 

позвоночника на две продольные половины; голова, чешуя, позвоночник, плечевые кости, внутренно-

сти и плавники удалены, реберные кости могут быть удалены. Филе может быть с кожей или без кожи, 

может быть разрезано на поперечные куски. Филе спинка амура белого, толстолобика, сома (кроме 

океанического) рыба, разрезанная вдоль позвоночника на две продольные половины; голова, позво-

ночник, плечевые кости, плавники, внутренности удалены. Хвостовая часть удалена на уровне конца 

основания последнего луча анального плавника. Филе спинки отделено выше боковой линии на 2-3 

см. Возможно разрезание филе спинки на поперечные куски длиной 15-40 см, массой не менее 1,0 кг. 

Боковина амура белого, толстолобика, сома (кроме океанического) часть продольной половины 

рыбы, оставшаяся после отделения филе спинки. Реберные кости и теша оставлены, пленки и сгустки 

крови зачищены. У филе без кожи удалена кожа. Филе-кусок рыба, разрезанная по длине вдоль по-

звоночника на две продольные половины; голова, позвоночник, плечевые кости, внутренности и плав-

ники удалены. Филе может быть разрезано на поперечные куски массой 0,2-2,5 кг. У зубатки и сома 

брюшная часть может быть срезана. Филе нарезанное филе рыбы без кожи и костей, нарезанное в 

виде брусочков толщиной 5-10 мм, длиной 30-80 мм, соломки толщиной 1-2 мм, длиной 30-80 мм, 

ломтиков толщиной 2-3 мм, длиной 30-80 мм. Поверхность ровная, чистая, не влаясная, без признаков 

плесневения, без остатков костей и кожи. Ассорти рыбное составлено из ломтиков или кусочков рыб 
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до четырех наименований. Набор рыбный к пиву составлен из кусочков теши, ломтиков из прихво-

стовой части, ломтиков нестандартных размеров, реберных костей с прирезями мяса, плавников с при-

резями мяса, приголовной части с прирезями мяса одного вида рыбы. Рулет-рыба (рулет из филе), 

разделанная на филе, боковник или тешу с удалением чешуи, свернутая в рулон кожной стороной 

наружу. Рулеты могут быть изготовлены из двух и более видов рыб. Масса рулета в готовом виде 

должна быть не менее 0,1 кг. Рулет ассорти (из 3-х и более рыб); Соломка (палочки) филе рыбы без 

кожи и костей, нарезанное в виде брусочков толщиной 5-10 мм, длиной 30-80 мм, соломки толщиной 

1-2 мм, длиной 30-80 мм, ломтиков толщиной 2-3 мм, длиной 20-400 мм. Поверхность ровная, чистая, 

не влажная, без признаков плесневения, без остатков костей и кожи. Изделия формованные – изделия 

из рыбы формованные произвольной формы; Хребты – хребты рыбы с прирезами мяса, с хвостовым 

плавником или без него. Набор из рыбы холодного копчения – кусочки, тушки или части тушек 

произвольной формы холодного копчения; Набор к пиву из рыбы «соломка пикантная» – тушки 

или части тушек или  рыбного филе произвольной формы. Набор рыбный к пиву составлен из кусоч-

ков теши, ломтиков из прихвостовой части, ломтиков нестандартных размеров, реберных костей с 

прирезями мяса, плавников с прирезями мяса, приголовной части с прирезями мяса одного вида рыбы, 

позвоночной кости с прирезями мяса. Киперс – рыба без костей, разделанная на пласт, обезглавленная. 

Особенности разделки лосося: Стейк потрошеная обезглавленная рыба, у которой удалены плечевые 

кости, чешуя, черная пленка, плавники на уровне кожного покрова, хвостовой плавник вместе с при-

хвостовой частью на расстоянии не менее 3 см от основания его средних лучей, разрезанная на попе-

речные куски толщиной не более 4 см. Трим А (для лососевых) – хребет удален, брюшные (реберные) 

кости удалены. Трим С (для лососевых) – у потрошеной обезглавленной рыбы удалены: хребет и 

брюшные (реберные) кости, спинной плавник, жаберная крышка, брюшной жир и брюшной плавник, 

пинбон кости удалены. Трим Е (для лососевых) – у потрошеной обезглавленной рыбы удалены: хре-

бет, брюшные (реберные) кости, спинной плавник, жаберная крышка, брюшной жир и брюшной плав-

ник, пинбон кости удалены, брюхо полностью, часть хвоста и шкура. Трим D (для лососевых) хребет 

и брюшные (реберные) кости удалены, спинной плавник удален, жаберная крышка удалена, брюшной 

жир и брюшной плавник удалены, пинбон кости удалены, брюхо полностью удалено и часть хвоста 

удалена. Допускается изготовление продукции холодного копчения других видов разделки при усло-

вии согласования данного вида разделки с потребителем и оформления договора на поставку. При 

разделке лососевых может быть: перерезана нижняя челюсть у дальневосточных лососей; у крупных 

рыб внутри со стороны брюшной полости, вдоль позвоночника один-два неглубоких прореза или про-

кола без повреждения кожи и реберных костей; Филе с кожей или без кожи рыба, разрезанная по 

длине вдоль позвоночника на две продольные половины; голова, позвоночник, плечевые и реберные 

кости, внутренности и плавники удалены. У филе без кожи удалена кожа. Филе-кусок с кожей или 

без кожи филе, разрезанное на поперечные куски. Пласт без теши рыба, разрезанная по спинке вдоль 

позвоночника от середины верхней части головы до хвостового плавника; внутренности, икра или мо-

локи удалены, сгустки крови зачищены, жабры могут быть удалены, отделена брюшная часть от рыбы 

срезом от приголовка до анального плавника. Теша с кожей или без кожи брюшная часть рыбы, от-

деленная от рыбы срезом от приголовка до анального плавника. У теши без кожи удалена кожа. Теша 

может быть разрезана на две продольные половины. Филе центральная часть рыба, разрезанная по 

длине вдоль позвоночника на две продольные половины; голова, чешуя, позвоночник, плечевые кости, 

внутренности и плавники удалены, реберные кости могут быть удалены. Ломтики (нарезка) филе без 

кожи, нарезанное на ломтики толщиной не более 1,0 см. Кусочки с кожей и позвоночной костью 

(или без нее) рыба потрошеная обезглавленная с удаленными плавниками, разрезанная на поперечные 

кусочки толщиной не более 1,5 см. У кусочков без позвоночной кости позвоночная кость удалена. 
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Из кусочков теши, ломтиков из прихвостовой части, ломтиков нестандартных размеров, реберных ко-

стей с прирезями мяса, плавников с прирезями мяса, приголовной части и прирезями мяса одного вида 

рыбы, полученных при нарезке рыбы холодного копчения, возможно изготовление наборов из лосо-

севых рыб. По качеству лососевые рыбы холодного копчения могут подразделяются на первый и вто-

рой сорта. Филе-кусок, ломтики, кусочки, наборы на сорта не подразделяют. На изготовление ломти-

ков, кусочков, филе-куска направляют рыбу холодного копчения не ниже первого сорта. Косичка – 

рыба холодного копчения без головы порезана кусочками с косточкой с хвостиком или без хвостика, 

срез косой или прямой. Шахматка – рыба холодного копчения без головы порезана на филе кусочки 

без косточек, хребтов, на коже, кусочки прямоугольные, ровные, зачищенные. Бабочка – пласт, пласт 

обезглавленный, пласт с костью, чистое филе холодного копчения или филе с кожей без костей сфор-

мованные в виде «бабочки». Филе – кусочки рыба, разрезанная по длине вдоль позвоночника на две 

продольные половины; голова, позвоночник, плечевые кости, внутренности и плавники удалены. Филе 

может быть разрезано на поперечные кусочки массой до 0,2 кг. Калтычок — брюшная часть тела 

рыбы, расположенная между жаберными крышками и грудными плавниками. Особенности разделки 

некоторых видов рыб: Амура белого, бельдюгу, зубатку, илишу, карпа, минтая, нототению мрамор-

ную, мольву, маринку, налима, окуня морского, османа, палтуса, пикшу, путассу, сайду, сома, толсто-

лобика, треску, а также рыбу с явными признаками "заглотыша” изготовляют только разделанными 

(потрошеными). Морской окунь массой 0,3 кг и менее может быть неразделанным. Макрурус изготов-

ляют только в виде спинки и в потрошеном обезглавленном виде с удалением тонкой хвостовой части 

на уровне длины тушки. Голову удаляют косым срезом вместе с грудными плавниками. У макруруса 

с колючей чешуей чешуя должна быть удалена. У камбалообразных и других сходных с ними по форме 

тела рыб (морской язык, камбала, палтус, солнечник и др.) возможно разрезание брюшка полукруглым 

вырезом (у камбалообразных с верхней – «глазной» стороны) или прямым сквозным разрезом до по-

звоночника около плечевых костей; удаление головы и плечевых костей вместе с тонкими стенками 

брюшной части, с оставлением мясистого приголовка. У клыкача, и рыб с жировыми отложениями в 

брюшной полости брюшко разрезают сбоку от грудных плавников к анальному отверстию. У карпа, 

сазана, леща и карася может иметь место наличие в черепной коробке отверстий, просверленных для 

изъятия гипофиза. В зависимости от показателей качества рыбу холодного копчения подразделяют на 

первый и второй сорта. Допускаются другие виды разделки копченой рыбы при условии их надлежа-

щего описания на этикетке во избежание введения потребителя в заблуждение.  

          Предприятие-изготовитель имеет право дополнять наименование продукции фирменными 

или придуманными названиями. 

Настоящие технические условия могут быть использованы в качестве собственной доказательной базы 

при подтверждении соответствия (декларировании, сертификации) требованиям Технических регла-

ментов Таможенного союза стран Евразийского экономического союза. При использовании настоя-

щих технических условий целесообразно проверить наименования (ассортимент продукции) на пред-

мет их совпадения с зарегистрированными товарными знаками. Рекомендуемые сроки годности 

рыбы холодного копчения, рыбы подкопчённой, рыбы холодного копчения острой, рыбы холод-

ного копчения ароматной (разделанной и неразделанной, всех видов разделки): при температуре 

от 0°С до плюс 4°С (без консерванта, без применения вакуума) – не более 20 сут; при температуре от 

0°С до плюс 4°С (без консерванта, в вакуумной упаковке, или в газомодифицированной среде) – не 

более 50 сут; при температуре от 0°С до плюс 6°С (с консервантом, без применения вакуума) – не 

более 40 сут; при температуре от 0°С до плюс 6°С (с консервантом, в вакуумной упаковке, в газомо-

дифицированной среде) – не более 60 сут; при температуре от 0°С до плюс 6°С (с добавлением кон-

сервантов Униконс XXL или ВАРЕКС-5 в вакуумной упаковке) – не более 90 сут; при температуре от 
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минус 2°С до плюс 4°С (без консерванта, в вакуумной упаковке, или в газомодифицированной среде) 

– не более 60 суток; при температуре от минус 2°С до плюс 4°С (с консервантом, в гофрокоробе) не 

более 60 суток; при температуре от минус 8°С до 0°С (без консерванта, без применения вакуума) не 

более 50 сут; при температуре минус 8°С (с добавлением консервантов Униконс XXL или ВАРЕКС-5 

в вакуумной упаковке) – не более 5 месяцев; при температуре минус 8°С (без применения вакуума, с 

консервантом) – не более 4 месяцев; при температуре минус 18°С (без консерванта, без применения 

вакуума) не более 6 месяцев; при температуре минус 18°С (с добавлением консервантов Униконс XXL 

или ВАРЕКС-5 в вакуумной упаковке) не более 12 месяцев; Рекомендуемый срок годности после 

вскрытия упаковки – хранить при температуре от 0°С до плюс 6°С – не более 72 часов. Изготовитель 

гарантирует соответствие качества и безопасности продукции требованиям настоящих технических 

условий при условии соблюдения правил транспортирования и хранения. Предприятие-изготовитель 

может устанавливать иные сроки годности и условия хранения, гарантирующие сохранность, качество 

и безопасность продукции, по согласованию с уполномоченными органами в установленном порядке 

в соответствии с условиями производства, применяемыми сырьем и материалами, а также другими 

факторами, влияющими на срок годности продукции. 

 


