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От редакции

Уважаемые коллеги!

Благодарю вас за интерес, проявленный к нашей работе.

Сегодня правовое пространство трансформируется особенно динамично.

В этих условиях важно своевременно отслеживать наиболее значимые изменения
законодательства, оставаясь в курсе актуальных тенденций и при этом не теряться в
потоке избыточной информации.

На протяжении многих лет мы занимаемся правовой экспертизой, анализируем
большой объем законов и иных нормативных правовых актов, судебной практики и
профессиональных публикаций.

Результаты этой работы мы представляем вам в сжатом, систематизированном и
концентрированном виде.

На сайте вы найдете учебную, научную и практическую литературу.

Искренне надеюсь, что представленные материалы окажутся полезными в вашей
профессиональной деятельности и помогут в принятии правильных решений.

С уважением,
кандидат юридических наук
Алексей Борисов



Горячее копчение рыбы

19.07.2026

Горячее  копчение  -  процесс,  в  котором  рыба  коптится  при  соответствующей
комбинации температуры и времени, достаточных для полной коагуляции белков в
мясе рыб. Горячего копчения обычно достаточно для того, чтобы убить паразитов,
разрушить не образующие споры болезнетворные бактерии и повредить споры,
представляющие опасность для здоровья человека

Источник: " CAC/RCP 52-2003. Кодекс Алиментариус. Кодекс практики для рыбы и
продуктов рыболовства"

(Вместе с "Потенциальными опасностями, связанными со свежей рыбой, устрицами
и  другими  водными  беспозвоночными",  "Дополнительными  требованиями  к
конечной  продукции  -  соленой  рыбе")

(Принят в 2003 году)

Горячее  копчение  рыбы:  тепловая  обработка  рыбы  в  коптильной  среде  при
температуре  от  80  `C  до  180  `C  до  получения  кулинарной  готовности,
специфического  запаха  и  вкуса  копчености

Источник: " КОНСЕРВЫ , ПРЕСЕРВЫ ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ. ТЕРМИНЫ И
ОПРЕДЕЛЕНИЯ. ГОСТ 30054-2003"

(введен Постановлением Госстандарта России от 15.12.2003 № 364-ст)




