
И зм енение №  3 Г О С Т  2623— 73 И зд ели я  балы чны е холод н ого  копчения из д а л ь ­
невосточны х лососей  и и ссы к -кульской  ф орели . Технические у с ло в и я

У тв ер ж д ен о  и введено в действие П остановлением  Госуд ар ствен н ого  ком итета  
С С С Р  п о  стан дартам  о т  29.06.89 №  2214

Д а т а  введения 01.02,90

В в од н ую  часть и злож и ть  в новой  редакции: «Н астоя щ и й  ста н д а р т  расп рост­
раняется  на балы чн ы е и зд ели я  х о л о д н о го  копчения, и зготовленны е из д а л ь н е ­
восточны х лососей : горбуш и , кеты , киж уча, нерки (к р асн ой ), сим ы , чавы чи и 
иссы к-кульской  ф ор ели ».

П о  в сем у  тек сту  стан дар та  зам енить слова : «М о ж е т  б ы т ь » на  «д о п у с к а е т с я », 
«м о г у т  б ы т ь »  на «д о п у с к а ю т с я ».

П ун к ты  1.1, 1.2 и зло ж и ть  в новой  редакции: «111. Б алы чны е и зд ели я  х о л о д ­
н ого  копчения д о лж н ы  и зготов ля ться  в соответствии с  требовани ям и  н астоящ его  
стан дарта  по  техн ологической  инструкции с  соблю дением  санитарны х норм  и 
правил, утверж денны х в устан овлен н ом  порядке.

1.2. С ы рье и м атериалы , и сп ользуем ы е д ля  изготовления балы ч н ы х  и зделий  
х о ло д н о го  копчения, д о лж н ы  бы ть не ниж е первого сорта (п р и  нали чии  со р то в )’ 
и соответствовать требовани ям :

ло со си  дальн евосточны е-сы рец  —  Т У  15— 01 293— 85; 
ло со си  дальн ев осточ н ы е охла ж д ен н ы е  —  Г О С Т  814— 61; 
ло со си  дальн евосточ н ы е м орож ен ы е —  Г О С Т  1168— 86; 
ло соси  дальн евосточ н ы е со лен ы е  —  Г О С Т  16080— 70; 
со ль  поваренная пищ евая —  Г О С Т  1883®— 84; 
сы рье  древесное д л я  копчения продуктов  —  Т У  13— 322— 76.
Д оп уск ается  д л я  и зготовления  лом тиков, кусочков и куска  исп ользован и е 

ры бы  с механическими повреж дениям и , но по остальны м  п ок азателям  со о тв ет ­
ствую щ ей  требованиям  первого  сорта. П овреж денны е части д о лж н ы  бы ть у д а ­
лен ы »,

П ун к т  1.3 исклю чить.
П ун к т  1,4. П ервы й  абзац . Зам енить слово: «в ы п уск аю т» на «и з г о т о в л я ю т » ;

второй , третий абзац ы  и злож и ть  в новой редакции: «сп и н к у  —  ры ба, у  к о ­
торой  уд а лен ы  го лов а , внутренности , в том  числе икра или м олок и , брю ш ная 
часть, спинной плавник; с густк и  крови  и почки зачищены.

Д оп уск ается  и зготов лен и е  спинки с голов ой  б ез  ж абр , к р ом е  гор буш и , 
нерки (к р а с н о й ), симы ;

теш у  —  брю ш ная часть ры бы .
Д оп уск а ется  ра зр езать  т еш у  на д в е  продольны е полови ны », 

ш естой абзац  и зло ж и т ь  в новой  редакции: «к усочк и  —  б алы ч н ы е  и зд ели я  
х о л о д н о го  копчения первого  сор та  с  кож ей и позвоночной костью  (и л и  б е з  н е е ) ,  
б е з  головы , плавников , пр иголовной  (и ли  калты чковой ) и хв остов ой  части , 
нарезанны е на поперечны е кусочки  толщ ин ой  не б о л е е  1,5 см;

лом ти к и  —  балы ч н ы е и зд ели я  х о ло д н о го  копчения первого сор та  б е з  го ло в ы , 
приголовной  (и л и  к алты ч к ов ой ) и  хвостовой  части, плавников, позвоночной
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(П р о д о л ж е н и е  и з м е н е н и я  к  Г О С Т  2 6 2 3 — 7 3 )

кости , к ож н ого  покрова и реберны х костей , нарезанны е на лом ти к и  толщ и н ой  
не б о л е е  1,0 см.

Д оп уск ается  оставление остатков  реберны х костей  у  лом ти к ов  из теш и и 
бокови нка .

Д оп уск аю тся  незначительны е наруш ения ц елостн ости  лом ти к ов  и кусочков  
д о  20 %  в одной упаковочной единице^ л е гк о е  р асслоен и е  м яса  у  чавы чи».

П у н к т  1.6 п осле  слова  «л о м т и к а м и » д оп олн и ть  словам и : « и  кусочкам и ». 
П у н к т  1.7. Табли ц а  2. П о к а за те л ь  «В н еш н и й  ви д  балы чн ы х и зд ели й » и зло ­

ж и ть в новой редакции. Т а б ли ц у  доп олн и ть  п ок азателям и  —  « Ц в е т »  и « Р а з д е л ­
к а » :

Х арактеристика и норма для сорта

Н аименование показателя
первого второго

Внеш ний вид

Ц в е т  чеш уйчатого 
(и л и  к о ж н о го ) покрова 

Р а зд е л к а

Р ы б а  различн ой  упитанности, кром е тощ ей, без  на­
руж ны х повреж дений, равном ерно прокопченная; у  
куска срезы  ровные, без вы хватов и вмятин м яса

Д оп уск аю тся :
наруж ны е повреж дения ко­
жи и незначительны е тре­
щины по срезам ; 
неравном ерно прокопченны е 
экзем пляры ;
частичное отставание кож и  
от м яса;
незначительны й н алет  со ли ; 
л е гк ое  пож елтен и е  в приго- 
ловной  части, а у  боковин­
ка и в области  позвоночника 

О т  св етло -зо ло ти сто го  д о  тем н о -золоти сто го

В  соответствии  с требованиям и  п. 1.4 
Д оп уск аю тся
отклонения о т  правильной  
разделки

п ок азатель  «М а ссо в а я  д о л я  поваренной  со ли , % , не б о л е е » .  Д л я  второго» 
сор та  спинки и боковинка зам енить значение: 12 иа 11.

Р а з д е л  1 доп олнить пунктам и —  1.8, 1.9: «1 ,8 . Б алы чн ы е и зделия  х о л о д н о г о  
коп чени я  п о  микробиологическим  п ок азателям  д о лж н ы  соотв етствовать  т р еб о ­
ваниям , указанным в табл . 3*

(П р о д о л ж е н и е  с ц ц с, 2 2 7 )
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(П р о д о л ж е н и е  и зм е н е н и я  к  Г О С Т  2 6 2 3 — 7 3 )

Т а б л и ц а  3

Наименование п оказателя Норма

М ез о ф ильны е аэробн ы е н ф акультативно  анаэроб­
ны е м икроорганизм ы  в 1 г  продукта , К О Е , не б о л е е 5 Х 1 0 3

Н али ч и е  бактерий груп пы  кишечных палочек Н е  доп уск а ется
{c o l i fo rm e s ) в 1 г пр одукта  

Н а ли ч и е  патогенны х м икроорганизм ов, в т. ч. Т о  ж е
са л ь м о н е л л , в 25 г  п р одук та

Н али ч и е  ста  ф илококку  са а ур еус  а в 1 г  продукта »

1.9. О статочны е количества  пестицидов в балы чны х и зд ели я х  х о л о д н о г о  
копчения не долж н ы  превы ш ать м аксим ально допустим ы х уровней , а сод ер ж а н и е  
токсичны х элем ен тов  —  норм , утверж денны х М инистерством  здр а в оохр ан ен и я  
С С С Р » .

Р а зд е лы  2, 3 и пун кт 4.1 и злож и ть  в новой редакции:

^2. П равила  приемки

2.1. П р ав и ла  приемки —  по Г О С Т  7631— 85.
2.2. В ы борка  и периодичность определения м икробиологических п ок азателей  

б а лы ч н ы х  изделий  х о л о д н о го  копчения —  в соответствии с  п ор ядком  сан итарн о­
м икроби ологи ческого  к он тр оля  производства  ры бы  горячего и х о л о д н о го  копче­
ния, утверж денны м  М ин истерством  здравоохранения С С С Р .

2.3. А н а ли з  на патогенны е микроорганизм ы , в том  числе на с а л ь м о н е л лы  и 
стаф и лок ок к ус  ауреус, п р оводят по требованиям  органов сан и тарн ого  н ад зор а  в 
указан ны х ими лабор атор и ях .

2.4. О п р еделен и е  остаточны х количеств  пестицидов и токсичны х элем ен тов  
п р ов од я т  в соответствии  с  порядком , установленны м  М инистерством  р ы бн ого  
х о зяй ств а  С С С Р  и М инистерством  здравоохранения С С С Р .

«3 . М етод ы  испытаний

3.1. М ето д ы  отбор а  п р об  —  п о  Г О С Т  7631'— 85, Г О С Т  26668— 85.
П о д го то в к а  проб д л я  оп р еделен и я  токсичны х элем ентов п о  Г О С Т  26929— 86.
3.2. М ето д ы  испытаний —  по Г О С Т  7631— 85, Г О С Т  7636— 85, Г О С Т  

26669— 85, Г О С Т  26670*— 85, Г О С Т  10444.2— 75, Г О С Т  26927— 86, Г О С Т  
26930-86 —  Г О С Т  26934-86.

3.3. О п р еделен и е  м икробиологических показателей  и остаточ н ы х  коли честв  
пестицидов  п р оводят по м етодам , утверж денны м  М инистерством  зд р а в о о х р а н е ­
ния С С С Р .

4.1. Б алы чн ы е и зд ели я  х о ло д н о го  копчения упаковываю т:
в ящ ики д ощ аты е  по Г О С Т  13356— 84 предельной  массой п р одукта  30 кг;
в ящ ики из гоф рирован ного  картона по Г О С Т  13Б16— 86, Т У  18— 7310005—  

10— 87 предельной  м ассой  п р одукта  15 кг;

в пачки из картона по  О С Т  15— 464— 78 и О С Т  15— 383— 86 п р едельн ой  м ас­
сой продукта  1,0 кг куском  или  целиком , независимо от м ассы  эк зем п ляр а , с 
ук а зан и ем  м ассы  нетто;

в пакеты  пленочны е по О С Т  15— 160— 77 предельной массой п р одук та  1,0 к г 
куском  или  целиком , независнм о о т  массы  экзем пляра, с указан ием  м ассы  н етто .

П р и  упаковы вании куска  в пачки из картона и пленочны е пакеты  д о п у ск а ­
е т с я  не бр й ее  одн ого  довеска.

8*
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( П р о д о л ж е н и е  и зм е н ен и я  к  Г О С Т  26 2 3 — 7 3 )

Л ом ти к и  н кусочки фасуют:
в банки металлические по Г О С Т  5981— 88 вместимостью  не более  353 см3;
в банки стеклянные по Г О С Т  5717— 81 вместимостью  не более  350 см 3;
в пленочные пакеты предельной массой продукта 0,35 кг.
Л ом тик и  или кусочки долж ны  бы ть улож ены  в пакеты плаш мя с наклоном  

так, чтобы  верхний несколько закры вал нижний. Д опускается  уклады вать л о м ­
тики или  кусочки без наклона в один или  два  ряда.

Банки долж ны  бы ть плотно укупорены, а пакеты  термосварены  под ваку­
ум ом  или без вакуума или скреплены заж и м ам и

Упаковывание балычных изделий холодн ого  копчения в пленочные пакеты 
проводят в соответствии с правилами по упаковыванию  пищевой рыбной про­
дукции в пакеты из полимерных пленочны х материалов.

Д опускается д ля  местной реализации упаковывать продукцию  в инвентар­
ную  тару, отвечающую санитарным требованиям, предельной массой продукта 
20 кг.

Д ощ аты е ящики, ящики из гоф рированного картона и инвентарная тара 
д олж н ы  иметь на торцовых сторонах по 2— 3 к р углы х  отверстия диаметром  от 
25 д о  30 мм, пачки из картона и пленочные пакеты —  диаметром  от  10 до  12 м м ».

П ункт 4,3. Второй абзац излож ить в новой редакции: «Я щ и к и  и пачки из 
картона (кроме ламинированных и парафинированных), за исключением торц о­
вых сторон, долж ны  бы ть выстланы  внутри и под крыш ку пергаментом по 
Г О С Т  1341— 84, подпергаментом по Г О С Т  1760— 86 или оберточной бум агой  по 
Г О С Т  8273— 75».

П ункты  4.4, 4.5 исключить.
П ункты  4.6, 4.7 излож ить в новой редакции: «4.6. О тклонения в меньш ую  

сторону от массы нетто, указанной на потребительской таре, не допускаю тся.
4.7. Пакеты  с ломтиками и кусочками упаковываю т в ящики дощ аты е по 

Г О С Т  13356— 84 и из гоф рированного картона по Г О С Т  13516— 86 и Т У  13—  
7310606— 10— 87 предельной массой продукта 15 кг.

П ачки и пакеты с балычными изделиям и холодн ого  копчения, кроме лом ти ­
ков и кусочков, упаковывают в дощ аты е ящ ики или ящики из гоф рированного 
картона предельной массой продукта 25 кг.

Д опускается для  местной реализации упаковывать продукцию  в потреби­
тельской  упаковке в инвентарную тару, отвечаю щ ую  санитарным требованиям: 
пакеты  с ломтиками и кусочками — > предельной массой продукта 15 кг; пачки 
и пакеты с готовой продукцией, кроме ломтиков и кусочков —  предельной мас­
сой продукта 25 кг.

Ящ ики перед укладыванием в них пакетов вы стилаю т пергаментом по 
Г О С Т  1341— 84, подпергаментом по Г О С Т  1760— 86 или оберточной бум агой  
по Г О С Т  8273— 75 со всех сторон».

П ун к т  4.8. Первый абзац излож ить в новой редакции: «Л о м ти к и  или кусочки 
уклады ваю т в банки плотными рядами плаш мя, вертикально или наклонно. Д о ­
пускается винтовое укладывание.

Количество ломтиков или кусочков —  довесков в упаковочной единице не 
д о лж н о  быть более  двух.

Стеклянные банки долж ны  быть укупорены  металлическими литограф иро­
ванными крышками по О С Т  10— 84— 87.

Внутренняя поверхность м еталлических банок  и крышек долж на  бы ть по­
кры та пищевым лаком  по Г О С Т  14147— 80 или  Т У  6— 10 1034— 75 или эм алью  
по Т У  6— 10 1032— 75.

Банки с ломтиками и кусочками уклады ваю т в ящики дощ аты е по Г О С Т  
13358— 84 или ящики из гоф рированного картона по Г О С Т  13516— 86 предельной 
массой продукта 25 кг».

П ункт 4.9. Заменить слово: «с п о с о б а » на «в и д а »;
после слова «лом ти к ам и » дополнить словами: «и л и  кусочками».

П ун кт 4.10. Второй абзац. Заменить ссылки: Г О С Т  18251— 72 на Г О С Т  
18251— 87, ГО С Т  20477— 75 на Г О С Т  20477— 86; дополнить словами: «и ли  поли­
пропиленовой лентой по Т У  6.19— 340— 87 и Т У  38.102108— 76»;

(П р о д о л ж е н и е  см . с . 2 2 9 )
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(П р о д о л ж е н и е  и зм енения  к  Г О С Т  2 6 2 3— 7 3 )

дополнить абзацем : «И нвентарная тара с продукцией долж н а  бы ть закры та 
крыш ками».

П ункты  4.11— 4.13 излож ить в новой редакции:
«4.11. М аркирую т банки с продукцией по Г О С Т  11771— 77, пленочны е паке­

ты, пачки из картона и ящ ики с продукцией —  по Г О С Т  7630— 87.
Транспортная маркировка —  по Г О С Т  7630— 87 и ГО С Т  14192— 77.
4.12. Транспортирую т балы чны е изделия холодного копчения транспортом  

всех видов в соответствии с правилами перевозок скоропортящ ихся грузов , дей­
ствую щ ими на транспорте данного  вида, при температуре о т  минус 2 д о  м инус 
8 °С .

Т ара  д ля  транспортирования балычных изделий холодн ого  копчения, пред­
назначенных к отгрузке в районы Крайнего Севера и труднодоступны е районы, 
долж н а  соответствовать требованиям Г О С Т  15846— 79.

П акетирование —  по Г О С Т  23285— 78, Г О С Т  21929— 76, Г О С Т  24597— 81.

( П р о д о л ж е н и е  см . с. 2 3 0 )
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(П р о д о л ж е н и е  и зм е н е н и я  к  Г О С Т  2623— 7 3 }

4.13. Хранят балычные изделия при тем пературе о т  минус 2 д о  минус 8 °С
не б о л е е  1,5 мес.

Лом тики, кусочки и кусок, ф асованные в пленочные пакеты, хранят при тем ­
пературе:

фасованные под вакуумом :
от О до  минус 3 ®С ^  не б о л е е  3 сут;
от минус 4 до  минус 8 0С  —  не б о л е е  45  сут;
фасованные без вакуум а:
от й  д о  минус 3 *С —  не б о л е е  3 сут ;
от минус 4 до минус 8®С не б о л е е  10 сут.
Л ом тик и  из дальневосточны х лососевы х, фасованные в банки, хранят при 

тем пературе от минус 2 д о  минус 4 °С  не б о л е е  4 мес.
Срок хранения балычных изделий холод н ого  копчения устанавливаю т с даты  

изготовления, для  ломтиков, кусочков и куска, фасованных в пленочные пакеты, 
с  момента (часа ) окончания технологического  процесса».

(И У С  К® 11 1989 г .)
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