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1 Область применения
1.1 Настоящие технические условия распространяются на квас из ревеня с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия).
Стандарт не распространяется на квасы из концентрата квасного сусла и солода, тонизирующие напитки, воды искусственно минерализованные, другие напитки брожения.
1.2 В настоящих технических условиях применяются термины, определения к которым установлены в ГОСТ Р 53094-2008 и ГОСТ 31494-2012.
1.3 Настоящие технические условия пригодны для целей подтверждения соответствия. 
1.4 Наименования кваса из ревеня могут быть дополнены фирменным названием, фантазийным наименованием, наименованием по месту изготовления, по названию изготовителя продукта и другими, нанесением фирменной марки (знака).

2 Требования к качеству и безопасности
	2.1 Квас из ревеня должен соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), настоящих технических условий и изготавливаться по технологической инструкции с соблюдением действующих санитарных норм и правил СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13.
2.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям квас из ревеня должен соответствовать требованиям, указанным в таблицах А.1, А.2. Уточненная характеристика органолептических и физико-химических показателей приведена в рецептуре. 

Таблица А.1
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для кваса из ревеня

	Объемная доля этилового спирта, %, не более 
	1,2

	Массовая доля сухих веществ, %, не менее
	3,5

	Кислотность, к.ед
	1,5…7,0



Таблица А.2
	Наименование 
показателя
	Характеристика показателя и норма для кваса из ревеня

	Внешний вид
	Непрозрачная пенящаяся жидкость, без посторонних включений, не свойственных продукту. Имеется осадок

	Вкус и аромат
	Освежающий вкус и аромат, свойственный ревеню, сухой траве мяты перечной, мелисы, листьям смородины красной, черной и малины, стевии

	Цвет 
	Зеленовато-белый, особую интенсивность цвету придает ревень, сухая трава мяты перечной, мелисы, лист смородины красной, черной, малины, стевии



Органолептические, физико-химические показатели, пищевая ценность, сроки годности, обусловленные особенностями используемого сырья, технологии производства и условиями розлива, устанавливает изготовитель в соответствующих рецептурах. 
В процессе хранения нефильтрованных квасов допускается отклонение показателей от норм квасов конкретных наименований:
а) по массовой доле сухих веществ, %:
- неосветленных – до минус 0,3%;
- осветленных – до минус 0,1%;
б) по объемной доле спирта:
- неосветленных – до плюс 0,2%;
- осветленных – до плюс 0,1%.
2.2.2 По микробиологическим показателям квас из ревеня должен соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице А.3, с 01.07.2013 г. – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 1; приложение 2, таблица 1, пункт 1.7).

Таблица А.3
	Наименование показателя
	Величина допустимого уровня

	БГКП (колиформы)
	не допускается в 10 см3

	КМАФАМ
	не нормируется в 1,0 см3

	Дрожжи
	не более 50 кл/ см3

	Плесени
	не нормируется в 1,0 см3



2.2.3 Содержание токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов в квасе из ревеня должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице А.4, с 01.07.2013г – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 1; приложение 2, таблица 1, пункт 1.7; приложение 3, пункт 8).

Таблица А.4
	Наименование показателя
	Допустимые уровни, мг/кг, не более

	Токсичные элементы:

	свинец
мышьяк
кадмий
ртуть
	0,3
0,1
0,03
0,005

	Микотоксины:

	афлатоксин В1
	0,005

	дезоксиниваленол 
	0,7

	Пестициды:

	гексахлорциклогексан (α, β, γ-изомеры)
	0,2

	ДДТ и его метаболиты
	0,02

	Примечание – Допустимые уровни гексахлорциклогексана (α, β, γ-изомеры) и ДДТ и его метаболитов производится по основному(ым) виду(ам) сырья как по массовой доле, так и по допустимым уровням нормируемых пестицидов.



2.3 Требования к сырью
2.3.1 Конкретный перечень и соотношение компонентов сырья для кваса из ревеня устанавливается рецептурой, утвержденной в установленном порядке.
2.3.2 При изготовлении кваса из ревеня используют сырье по документам, в соответствии с которым оно изготовлено, согласованным с уполномоченными органами.
2.3.3 Для производства кваса из ревеня применяют следующие виды сырья:
- ревень овощной свежий ГОСТ 33440-2015;
- сухие листья стевии ГОСТ Р 53904-2010;
- сухие листья стевии ТУ 10.89.19-019-11235137-13;
- вода питьевая ГОСТ 32220-2013;
- сухие листья душицы ГОСТ 21908-93;
- сухие листья мяты перечной ГОСТ 23768-94;
- сухие листья черной смородины ГОСТ 937729; 
- сухие листья малины ГОСТ 937728; 
- сахар-песок по ГОСТ 21;
- дрожжи прессованные ГОСТ 171-81.
2.3.4 Каждая партия сырья, ингредиентов и пищевых добавок, используемых для изготовления кваса из ревеня должна сопровождаться документами, подтверждающими его безопасность и качество, и должна соответствовать требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 
2.3.5 Допускается использовать другие виды сырья и ингредиентов отечественного или импортного производства аналогичного назначения, разрешенные для применения органами Роспотребнадзора, соответствующие требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 

3 Маркировка
3.1 Маркировка потребительской и транспортной упаковки с квасом из ревеня должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года).
3.2 Потребительскую упаковку с квасом из ревеня маркируют с нанесением следующей дополнительной информации:
- наименования напитка и его типа;
- допускается указание нескольких адресов производства с нанесением отметок об идентификации производителя;
- объемной доли этилового спирта;
- противопоказания для их применения (при наличии таковых);
- с указанием в составе вида и содержания используемого сока (для соковых напитков);
- обозначения настоящего стандарта.
3.3 Допускается нанесение другой информации, в том числе рекламной, относящейся к данному продукту.
3.4 Допускается совместное указание на этикетке объема напитка в потребительской упаковке с нанесением отметки для указания фактического объема.
3.5 Маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года) и ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков в зависимости от используемой потребительской упаковки: «Хрупкое. Осторожно», «Верх».
При маркировании транспортной упаковки дополнительно указывают тип напитка.

4 Упаковка
4.1 Упаковка и укупорочные средства для кваса из ревеня – в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (с изменениями на 18 октября 2016 года). 
4.2 Квас из ревеня разливают в потребительскую и транспортную упаковку, изготовленную из материалов, обеспечивающих при контакте с напитками сохранение их качества и безопасности.
4.3 Объем продукции в единице потребительской упаковки должен соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке на потребительской упаковке, с учетом допустимых отклонений.
Пределы допустимых отрицательных отклонений объема продукции в единице потребительской упаковки от номинального количества – по ГОСТ 8.579.
4.4 Укупорка потребительской и транспортной упаковки с напитками должна быть герметичной, с использованием укупорочных средств, применение которых в контакте с напитками обеспечивает сохранение качества и безопасности.
4.5 Квас из ревеня, расфасованный в потребительскую упаковку, упаковывают в транспортную упаковку, обеспечивающую сохранение их качества.
4.6 Квас из ревеня в потребительской упаковке допускается скреплять в групповую упаковку.
4.7 Упаковка в термоусадочную пленку – по ГОСТ 25776.
4.8 При укрупнении грузовых мест формирование пакетов с продукцией – по ГОСТ 9078, ГОСТ 23285, ГОСТ 24597, ГОСТ 26663.
4.9 Упаковывание продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, – по ГОСТ 15846.

5 Требования безопасности и охрана окружающей среды
5.1 Требования безопасности технологического процесса должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.3.002. 
5.2 Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.003 и правилам техники безопасности и производственной санитарии.
5.3 Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны – по ГОСТ 12.1.005. Выбросы загрязняющих веществ не должны превышать после рассеивания в приземном слое атмосферы санитарно-гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.1.6.1032.
5.4 Рабочие должны быть обеспечены средствами индивидуальной защиты в соответствии с типовыми отраслевыми нормами.
5.5 Суммарная масса грузов, перемещаемых в течение рабочей смены, не должна превышать 7000 кг.
5.6 Общие требования безопасности при погрузо-разгрузочных работах по – ГОСТ 12.3.009, ГОСТ 12.3.020.
5.7 Производство, хранение и транспортирование кваса из ревеня должно соответствовать требованиям, установленным Федеральными законами «Об охране окружающей природной среды», «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.

6 Правила приемки
6.1 Правила приемки – по ГОСТ 6687.0.
6.2 Порядок и периодичность контроля показателей, обеспечивающих безопасность напитков, устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.

7 Методы контроля
7.1 Правила приемки и методы отбора проб – по ГОСТ 6687.0.
7.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.3 Определение органолептических показателей и объема продукции – по ГОСТ 6687.5.
7.4 Определение массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 6687.2.
7.5 Определение кислотности – по ГОСТ 6687.4.
7.6 Определение массовой доли двуокиси углерода – по ГОСТ 32037.
7.7 Определение массовой доли этилового спирта – по ГОСТ 6687.7.
7.8 Определение аспартама, сахарина, кофеина и бензоата натрия – по ГОСТ 30059.
7.9 Определение ртути – по ГОСТ 26927 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.10 Определение мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.11 Определение свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.12 Определение кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.13 Определение микробиологических показателей – по ГОСТ 30712.
7.14 Определение биологически активных веществ, витаминов и витаминоподобных веществ, минеральных веществ, субстратов и стимуляторов энергетического обмена – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

8 Правила транспортирования и хранения
8.1 Транспортирование и хранение безалкогольных напитков – в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
8.2 Квас из ревеня транспортируют всеми видами транспорта.
8.3 Сроки годности кваса из ревеня конкретных наименований, условия хранения и транспортирования их в течение срока годности устанавливает изготовитель в технологических инструкциях и/или рецептурах на напитки конкретных наименований.

9 Гарантии производителя
Изготовитель гарантирует соответствие качества кваса из ревеня требованиям настоящих технических условий в течение срока годности при соблюдении условий хранения и транспортирования, установленных в настоящих технических условиях.

Приложение А 
(обязательное)
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г продукта

	Наименование напитка
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, Ккал

	Квас из ревеня с растительным заменителем сахара 
	-
	-
	6,4
	27,000



Приложение Б
(справочное)
Перечень ссылочных документов

	Обозначение
документа
	Наименование документа

	ТР ТС 005/2011
	О безопасности упаковки

	ТР ТС 021/2011
	О безопасности пищевой продукции

	ТР ТС 022/2011 
	Пищевая продукция в части ее маркировки

	ТР ТС 029/2012
	Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов                  и технологических вспомогательных средств

	ГОСТ ИСО 7218-2011
	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных.      Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям

	ГОСТ Р 51074-2003
	Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования

	ГОСТ Р 51232-98
	Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества

	ГОСТ Р 51289-99
	Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51301-99
	Продукты пищевые и продовольственное сырье.                                       Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

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

	ГОСТ Р 51962-2002
	Продукты пищевые и продовольственное сырье.                                   Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка

	ГОСТ Р 52173-2003
	Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые.                     Метод идентификации генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа

	ГОСТ Р 52814-2007 
	Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella

	ГОСТ Р 52816-2007 
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 52901-2007
	Картон гофрированный для упаковки продукции.                                     Технические условия

	ГОСТ Р 52903-2007
	Пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ Р 53228-2008
	Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические                  и технические требования. Испытания
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	ГОСТ 26930-86
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	ГОСТ 26932-86
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	ГОСТ 30178-96
	Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
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1 Область применения
1.1 Настоящие технические условия распространяются на холодный зеленый чай с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия).
Стандарт не распространяется на холодный зеленый чай, тонизирующие напитки, воды искусственно минерализованные, напитки брожения.
1.2 В настоящих технических условиях применяются термины, определения к которым установлены в ГОСТ 28188-2014.
1.3 Настоящие технические условия пригодны для целей подтверждения соответствия. 
1.4 Наименование холодного зеленого чая может быть дополнено фирменным названием, фантазийным наименованием, наименованием по месту изготовления, по названию изготовителя продукта и другими, нанесением фирменной марки (знака).

2 Требования к качеству и безопасности
2.1 Холодный зеленый чай должен соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), настоящих технических условий и изготавливаться по технологической инструкции с соблюдением действующих санитарных норм и правил СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13.
2.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям холодный зеленый чай должен соответствовать требованиям, указанным в таблицах Б.1, Б.2. Уточненная характеристика органолептических и физико-химических показателей приведена в рецептуре. 

Таблица Б.1
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для 
холодного зеленого чая

	Объемная доля этилового спирта, %, не более
	0,5

	Массовая доля сухих веществ, %
	В соответствии с рецептурами

	Кислотность, см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3                           на 100 см3 или рН
	В соответствии с рецептурами



Таблица Б.2
	Наименование показателя
	Характеристика показателя 
и норма для холодного зеленого чая

	Внешний вид
	Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией


	Вкус и аромат
	Нежный фруктово-ягодный аромат, приятный сладковатый,  немного терпкий и травянистый вкус

	Цвет 
	Интенсивный светло-зеленый



Допускаемые отклонения по физико-химическим показателям безалкогольных напитков должны соответствовать нормам, указанным в таблице Б.3.

Таблица Б.3
	Наименование показателя
	Характеристика показателя 
и норма для холодного зеленого чая

	Массовая доля сухих веществ, %
	±0,2

	Кислотность, см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3 или рН
	±0,3



2.2.2 По микробиологическим показателям холодный зеленый чай должен соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице Б.4, с 01.07.2013г – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 1; приложение 2, таблица 1, пункт 1.7).

Таблица Б.4
	Наименование показателя
	Величина допустимого уровня

	БГКП (колиформы)
	не допускается в 100 см3

	КМАэФ
	не более 100 КОЕ/см3

	Дрожжи
	не нормируется в 1,0 см3

	Плесени
	не нормируется в 1,0 см3



2.2.3 Содержание токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов в холодном зеленом чае должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице Б.5, с 01.07.2013г – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 3, пункт 8).

Таблица Б.5
	Наименование показателя
	Допустимые уровни, мг/кг,
не более

	Токсичные элементы:

	свинец
мышьяк
кадмий
ртуть
	0,3
0,1
0,03
0,005

	Микотоксины:

	афлатоксин В1
	0,005

	дезоксиниваленол 
	0,7

	Пестициды:

	гексахлорциклогексан (α,β,γ-изомеры)
	0,2

	ДДТ и его метаболиты
	0,02

	Примечание – Допустимые уровни гексахлорциклогексана (α, β, γ-изомеры) и ДДТ и его метаболитов производится по основному (ым) виду (ам) сырья как по массовой доле, так и по допустимым уровням нормируемых пестицидов.



2.3 Требования к сырью
2.3.1 Конкретный перечень и соотношение компонентов сырья для холодного зеленого чая устанавливается рецептурой, утвержденной в установленном порядке.
2.3.2 При изготовлении холодного зеленого чая используют сырье по документам, в соответствии с которым оно изготовлено, согласованным с уполномоченными органами.
2.3.3 Для производства холодного зеленого чая применяют следующие виды сырья:
- чай зеленый ГОСТ 32574-2013; 
- сухие листья стевии ГОСТ Р 53904-2010;
- сухие листья стевии ТУ 10.89.19-019-11235137-13;
- вода питьевая ГОСТ 32220-2013;
- сухие листья душицы ГОСТ 21908-93;
- сухие листья мяты перечной ГОСТ 23768-94;
- сухие листья черной смородины ГОСТ-937729; 
- сухие листья малины ГОСТ-937728; 
- сахар-песок по ГОСТ-21.
2.3.4 Каждая партия сырья, ингредиентов и пищевых добавок, используемых для изготовления холодного зеленого чая должна сопровождаться документами, подтверждающими его безопасность и качество, и должна соответствовать требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 
2.3.5 Допускается использовать другие виды сырья и ингредиентов отечественного или импортного производства аналогичного назначения, разрешенные для применения органами Роспотребнадзора, соответствующие требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 

3 Маркировка
3.1 Маркировка потребительской и транспортной упаковки с холодным зеленым чаем должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года).
3.2 Потребительскую упаковку с холодным зеленым чаем маркируют с нанесением следующей дополнительной информации:
- наименования напитка и его типа;
- допускается указание нескольких адресов производства с нанесением отметок об идентификации производителя;
- объемной доли этилового спирта (для напитков с объемной долей этилового спирта более 0,5%);
- противопоказания для их применения (при наличии таковых);
- с указанием в составе вида и содержания используемого сока (для соковых напитков);
- обозначения настоящего стандарта.
3.3 Допускается нанесение другой информации, в том числе рекламной, относящейся к данному продукту.
3.4 Допускается совместное указание на этикетке объема напитка в потребительской упаковке с нанесением отметки для указания фактического объема.
3.5 Маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года) и ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков в зависимости от используемой потребительской упаковки: «Хрупкое. Осторожно», «Верх».
При маркировании транспортной упаковки дополнительно указывают тип напитка.

4 Упаковка
4.1 Упаковка и укупорочные средства для холодного зеленого чая – в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (с изменениями на 18 октября 2016 года). 
4.2 Холодный зеленый чай разливают в потребительскую и транспортную упаковку, изготовленную из материалов, обеспечивающих при контакте с напитками сохранение их качества и безопасности.
4.3 Объем продукции в единице потребительской упаковки должен соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке на потребительской упаковке, с учетом допустимых отклонений.
Пределы допустимых отрицательных отклонений объема продукции в единице потребительской упаковки от номинального количества – по ГОСТ-8.579.
4.4 Укупорка потребительской и транспортной упаковки с напитками должна быть герметичной, с использованием укупорочных средств, применение которых в контакте с напитками обеспечивает сохранение качества и безопасности.
4.5 Холодный зеленый чай, расфасованный в потребительскую упаковку, упаковывают в транспортную упаковку, обеспечивающую сохранение их качества.
4.6 Холодный зеленый чай в потребительской упаковке допускается скреплять в групповую упаковку.
4.7 Упаковка в термоусадочную пленку – по ГОСТ 25776.
4.8 При укрупнении грузовых мест формирование пакетов с продукцией – по ГОСТ 9078, ГОСТ 23285, ГОСТ 24597, ГОСТ 26663.
4.9 Упаковывание продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, – по ГОСТ 15846.

5 Требования безопасности и охрана окружающей среды
5.1 Требования безопасности технологического процесса должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.3.002. 
5.2 Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.003 и правилам техники безопасности и производственной санитарии.
5.3 Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны – по ГОСТ 12.1.005. Выбросы загрязняющих веществ не должны превышать после рассеивания в приземном слое атмосферы санитарно-гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.1.6.1032.
5.4 Рабочие должны быть обеспечены средствами индивидуальной защиты в соответствии с типовыми отраслевыми нормами.
5.5 Суммарная масса грузов, перемещаемых в течение рабочей смены не должна превышать 7000 кг.
5.6 Общие требования безопасности при погрузо-разгрузочных работах – по ГОСТ 12.3.009, ГОСТ 12.3.020.
5.7 Производство, хранение и транспортирование холодного зеленого чая должно соответствовать требованиям, установленным Федеральными законами «Об охране окружающей природной среды», «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.

6 Правила приемки
6.1 Правила приемки – по ГОСТ 6687.0.
6.2 Порядок и периодичность контроля показателей, обеспечивающих безопасность напитков, устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.

7 Методы контроля
7.1 Отбор проб – по ГОСТ 6687.0.
7.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.3 Определение органолептических показателей и объема продукции – по ГОСТ 6687.5.
7.4 Определение массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 6687.2.
7.5 Определение кислотности – по ГОСТ 6687.4.
7.6 Определение массовой доли двуокиси углерода – по ГОСТ 32037.
7.7 Определение массовой доли этилового спирта – по ГОСТ 6687.7.
7.8 Определение аспартама, сахарина, кофеина и бензоата натрия – по ГОСТ 30059.
7.9 Определение ртути – по ГОСТ 26927 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.10 Определение мышьяка - по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.11 Определение свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.12 Определение кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.13 Определение микробиологических показателей – по ГОСТ 30712.
7.14 Определение биологически активных веществ, витаминов и витаминоподобных веществ, минеральных веществ, субстратов и стимуляторов энергетического обмена – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
8 Правила транспортирования и хранения
8.1 Транспортирование и хранение безалкогольных напитков – в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
8.2 Холодный зеленый чай транспортируют всеми видами транспорта.
8.3 Сроки годности холодного зеленого чая конкретных наименований, условия хранения и транспортирования их в течение срока годности устанавливает изготовитель в технологических инструкциях и/или рецептурах на напитки конкретных наименований.

9 Гарантии производителя
Изготовитель гарантирует соответствие качества холодного зеленого чая требованиям настоящих технических условий в течение срока годности при соблюдении условий хранения и транспортирования, установленных в настоящих технических условиях.

Приложение А 
(обязательное)
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г продукта

	Наименование напитка
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, Ккал

	Холодный зеленый чай с растительным заменителем сахара 
	-
	-
	0,98
	5,5



Приложение Б
(справочное)
Перечень ссылочных документов

	Обозначение документа
	Наименование документа

	ТР ТС 005/2011
	О безопасности упаковки

	ТР ТС 021/2011
	О безопасности пищевой продукции

	ТР ТС 022/2011 
	Пищевая продукция в части ее маркировки

	ТР ТС 029/2012
	Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов                    и технологических вспомогательных средств.

	ГОСТ ИСО 7218-2011
	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных.   Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям

	ГОСТ Р 51074-2003
	Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования

	ГОСТ Р 51232-98
	Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества

	ГОСТ Р 51289-99
	Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51301-99
	Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

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

	ГОСТ Р 51962-2002
	Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка

	ГОСТ Р 52173-2003
	Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа

	ГОСТ Р 52814-2007 
	«Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella»

	ГОСТ Р 52816-2007 
	«Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 52901-2007
	Картон гофрированный для упаковки продукции.                                    Технические условия

	ГОСТ Р 52903-2007
	Пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ Р 53228-2008
	Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические                   и технические требования. Испытания.

	ГОСТ Р 53396-2009
	Сахар белый. Технические условия

	ГОСТ 32574-2013
	Чай зеленый. Технические условия (с Поправкой)

	ГОСТ 8.579-2002
	Государственная система обеспечения единства измерений.                    Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

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

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

	ГОСТ 12.3.002-75
	Система стандартов безопасности труда. Процессы производственные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.009-76
	Система стандартов безопасности труда. Работы погрузочно-разгрузочные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.020-80
	Система стандартов безопасности труда. Процессы перемещения грузов на предприятиях. Общие требования безопасности

	ГОСТ 21-94
	Сахар-песок. Технические условия

	ГОСТ 1760-86
	Подпергамент. Технические условия

	ГОСТ 7730-89
	Пленка целлюлозная. Технические условия

	ГОСТ 8273-75
	Бумага оберточная. Технические условия

	ГОСТ 10131-93
	Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия

	ГОСТ 10444.12-88
	Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов

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


	ГОСТ 11354-93
	Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические условия

	ГОСТ 12301-2006
	Коробки из картона, бумаги и комбинированных материалов.   Общие технические условия.

	ГОСТ 12303-80
	Пачки из картона, бумаги и комбинированных материалов.               Общие технические условия

	ГОСТ 14192-96
	Маркировка грузов

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

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

	ГОСТ 26929-94
	Сырьё и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация  для определения содержания токсичных элементов

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

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

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

	ГОСТ 30178-96
	Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов

	ГОСТ 30538-97
	Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом

	ГОСТ 30711-2001
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1

	ГОСТ 31895-2012
	Сахар белый. Технические условия

	СанПиН 2.1.4.1074-01
	Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества

	СанПиН 2.1.6.1032-01
	Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населенных мест

	СанПиН 2.3.2.1078-01
	Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности   пищевых продуктов

	СанПиН 2.3.2.1293-03
	Гигиенические требования по применению пищевых добавок

	СанПиН 2.3.2.1324-03
	Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов

	ГН 2.3.3. 972-00
	Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами

	МУК 4.2.1847-04
	Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов 

	МУК 4.2.1902-04 
	Определение генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения методом полимеразной цепной реакции

	МУК 4.2.2304-07 
	Методы идентификации и количественного определения генно-инженерно-модифицированных организмов растительного происхождения
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1 Область применения
1.1 Настоящие технические условия распространяются на холодный черный чай с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия).
Стандарт не распространяется на холодный зеленый чай, тонизирующие напитки, воды искусственно минерализованные, напитки брожения.
1.2 В настоящих технических условиях применяются термины, определения к которым установлены в ГОСТ 28188-2014
1.3 Настоящие технические условия пригодны для целей подтверждения соответствия. 
1.4 Наименование холодного черного чая может быть дополнено фирменным названием, фантазийным наименованием, наименованием по месту изготовления, по названию изготовителя продукта и другими, нанесением фирменной марки (знака).

2 Требования к качеству и безопасности
	2.1 Холодный черный чай должен соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), настоящих технических условий и изготавливаться по технологической инструкции с соблюдением действующих санитарных норм и правил СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13.
2.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям холодный черный чай должен соответствовать требованиям, указанным в таблицах В.1, В.2. Уточненная характеристика органолептических и физико-химических показателей приведена в рецептуре. 

Таблица В.1
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для холодного черного чая

	Объемная доля этилового спирта, %, не более
	0,5

	Массовая доля сухих веществ, %
	В соответствии с рецептурами

	Кислотность, см3  раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3 или рН
	В соответствии с рецептурами



Таблица В.2
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для 
холодного черного чая

	Внешний вид
	Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией

	Вкус и аромат
	Нежный фруктово-ягодный аромат, приятный сладковатый,  немного терпкий и травянистый вкус

	Цвет 
	Интенсивный, светло-коричневый 



Допускаемые отклонения по физико-химическим показателям безалкогольных напитков должны соответствовать нормам, указанным в таблице В.3.


Таблица В.3
	Наименование показателя
	Характеристика показателя 
и норма для холодного черного чая

	Массовая доля сухих веществ, %
	±0,2

	Кислотность, см3  раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3 или рН
	±0,3



2.2.2 По микробиологическим показателям холодный черный чай должен соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице В.4, с 01.07.2013 г. – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 1; приложение 2, таблица 1, пункт 1.7).

Таблица В.4
	Наименование показателя
	Величина допустимого уровня

	БГКП (колиформы)
	не допускается в 100 см3

	КМАэФ
	не более 100 КОЕ/см3

	Дрожжи
	не нормируется в 1,0 см3

	Плесени
	не нормируется в 1,0 см3



2.2.3 Содержание токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов в холодном черном чае должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице В.5, с 01.07.2013 г. – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 3, пункт 8).

Таблица В.5
	Наименование показателя
	Допустимые уровни, мг/кг, не более

	Токсичные элементы:

	свинец
мышьяк
кадмий
ртуть
	0,3
0,1
0,03
0,005

	Микотоксины:

	афлатоксин В1
	0,005

	дезоксиниваленол 
	0,7

	Пестициды:

	гексахлорциклогексан (α, β, γ-изомеры)
	0,2

	ДДТ и его метаболиты
	0,02

	Примечание – Допустимые уровни гексахлорциклогексана (α, β, γ-изомеры) и ДДТ и его метаболитов производится по основному (ым) виду (ам) сырья как по массовой доле, так и по допустимым уровням нормируемых пестицидов.



2.3 Требования к сырью
2.3.1 Конкретный перечень и соотношение компонентов сырья для холодного черного чая устанавливается рецептурой, утвержденной в установленном порядке.
2.3.2 При изготовлении холодного черного чая используют сырье по документам, в соответствии с которым оно изготовлено, согласованным с уполномоченными органами.
2.3.3 Для производства холодного черного чая применяют следующие виды сырья:
- чай черный ГОСТ 32573-2013;
- сухие листья стевии ГОСТ Р 53904-2010;
- сухие листья стевии ТУ 10.89.19-019-11235137-13;
- вода питьевая ГОСТ 32220-2013;
- сухие листья душицы ГОСТ 21908-93;
- сухие листья мяты перечной ГОСТ 23768-94;
- сухие листья черной смородины ГОСТ 937729; 
- сухие листья малины ГОСТ 937728; 
- сахар-песок по ГОСТ 21.
2.3.4 Каждая партия сырья, ингредиентов и пищевых добавок, используемых для изготовления холодного черного чая должна сопровождаться документами, подтверждающими его безопасность и качество, и должна соответствовать требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 
2.3.5 Допускается использовать другие виды сырья и ингредиентов отечественного или импортного производства аналогичного назначения, разрешенные для применения органами Роспотребнадзора, соответствующие требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 

3 Маркировка
3.1 Маркировка потребительской и транспортной упаковки с холодным черным чаем должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года).
3.2 Потребительскую упаковку с холодным черным чаем маркируют с нанесением следующей дополнительной информации:
- наименования напитка и его типа;
- допускается указание нескольких адресов производства с нанесением отметок об идентификации производителя;
- объемной доли этилового спирта (для напитков с объемной долей этилового спирта более 0,5%);
- противопоказания для их применения (при наличии таковых);
- с указанием в составе вида и содержания используемого сока (для соковых напитков);
- обозначения настоящего стандарта.
3.3 Допускается нанесение другой информации, в том числе рекламной, относящейся к данному продукту.
3.4 Допускается совместное указание на этикетке объема напитка в потребительской упаковке с нанесением отметки для указания фактического объема.
3.5 Маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года) и ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков в зависимости от используемой потребительской упаковки: «Хрупкое. Осторожно», «Верх».
При маркировании транспортной упаковки дополнительно указывают тип напитка.
 
4 Упаковка
4.1 Упаковка и укупорочные средства для холодного черного чая – в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (с изменениями на 18 октября 2016 года). 
4.2 Холодный черный чай разливают в потребительскую и транспортную упаковку, изготовленную из материалов, обеспечивающих при контакте с напитками сохранение их качества и безопасности.
4.3 Объем продукции в единице потребительской упаковки должен соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке на потребительской упаковке, с учетом допустимых отклонений.
Пределы допустимых отрицательных отклонений объема продукции в единице потребительской упаковки от номинального количества – по ГОСТ 8.579.
4.4 Укупорка потребительской и транспортной упаковки с напитками должна быть герметичной, с использованием укупорочных средств, применение которых в контакте с напитками обеспечивает сохранение качества и безопасности.
4.5 Холодный черный чай, расфасованный в потребительскую упаковку, упаковывают в транспортную упаковку, обеспечивающую сохранение их качества.
4.6 Холодный черный чай в потребительской упаковке допускается скреплять в групповую упаковку.
4.7 Упаковка в термоусадочную пленку – по ГОСТ 25776.
4.8 При укрупнении грузовых мест формирование пакетов с продукцией – по ГОСТ 9078, ГОСТ 23285, ГОСТ 24597, ГОСТ 26663.
4.9 Упаковывание продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, – по ГОСТ 15846.

5 Требования безопасности и охрана окружающей среды
5.1 Требования безопасности технологического процесса должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.3.002. 
5.2 Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.003 и правилам техники безопасности и производственной санитарии.
5.3 Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны – по ГОСТ 12.1.005. Выбросы загрязняющих веществ не должны превышать после рассеивания в приземном слое атмосферы санитарно-гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.1.6.1032.
5.4 Рабочие должны быть обеспечены средствами индивидуальной защиты в соответствии с типовыми отраслевыми нормами.
5.5 Суммарная масса грузов, перемещаемых в течение рабочей смены не должна превышать 7000 кг.
5.6 Общие требования безопасности при погрузо-разгрузочных работах – по ГОСТ 12.3.009, ГОСТ 12.3.020.
5.7 Производство, хранение и транспортирование холодного черного чая должно соответствовать требованиям, установленным Федеральными законами «Об охране окружающей природной среды», «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.

6 Правила приемки
6.1 Правила приемки – по ГОСТ 6687.0.
6.2 Порядок и периодичность контроля показателей, обеспечивающих безопасность напитков, устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.

7 Методы контроля
7.1 Отбор проб – по ГОСТ 6687.0.
7.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.3 Определение органолептических показателей и объема продукции – по ГОСТ 6687.5.
7.4 Определение массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 6687.2.
7.5 Определение кислотности – по ГОСТ 6687.4.
7.6 Определение массовой доли двуокиси углерода – по ГОСТ 32037.
7.7 Определение массовой доли этилового спирта – по ГОСТ 6687.7.
7.8 Определение аспартама, сахарина, кофеина и бензоата натрия – по ГОСТ 30059.
7.9 Определение ртути – по ГОСТ 26927 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.10 Определение мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.11 Определение свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.12 Определение кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.13 Определение микробиологических показателей – по ГОСТ 30712.
7.14 Определение биологически активных веществ, витаминов и витаминоподобных веществ, минеральных веществ, субстратов и стимуляторов энергетического обмена – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

8 Правила транспортирования и хранения
8.1 Транспортирование и хранение безалкогольных напитков – в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
8.2 Холодный черный чай транспортируют всеми видами транспорта.
8.3 Сроки годности холодного черного чая конкретных наименований, условия хранения и транспортирования их в течение срока годности устанавливает изготовитель в технологических инструкциях и/или рецептурах на напитки конкретных наименований.

9 Гарантии производителя
Изготовитель гарантирует соответствие качества холодного черного чая требованиям настоящих технических условий в течение срока годности при соблюдении условий хранения и транспортирования, установленных в настоящих технических условиях.

Приложение А 
(обязательное)
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г продукта

	Наименование 
напитка
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, Ккал

	Холодный черный чай с растительным заменителем сахара 
	-
	-
	0,99
	5,6



Приложение Б
(справочное)
Перечень ссылочных документов

	Обозначение
документа
	Наименование документа

	ТР ТС 005/2011
	О безопасности упаковки

	ТР ТС 021/2011
	О безопасности пищевой продукции

	ТР ТС 022/2011 
	Пищевая продукция в части ее маркировки

	ТР ТС 029/2012
	Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов                   и технологических вспомогательных средств

	ГОСТ ИСО 7218-2011
	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных.      Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям

	ГОСТ Р 51074-2003
	Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования

	ГОСТ Р 51232-98
	Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества

	ГОСТ Р 51289-99
	Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51301-99
	Продукты пищевые и продовольственное сырье.                                        Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

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

	ГОСТ Р 51962-2002
	Продукты пищевые и продовольственное сырье.                                     Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка

	ГОСТ Р 52173-2003
	Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые.                   Метод идентификации генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа

	ГОСТ Р 52814-2007 
	Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella

	ГОСТ Р 52816-2007 
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 52901-2007
	Картон гофрированный для упаковки продукции. Технические условия

	ГОСТ Р 52903-2007
	Пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ Р 53228-2008
	Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические                   и технические требования. Испытания.

	ГОСТ Р 53396-2009
	Сахар белый. Технические условия

	ГОСТ 32573-2013
	Чай черный. Технические условия (с поправкой)

	ГОСТ 8.579-2002
	Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

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

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

	ГОСТ 12.3.002-75
	Система стандартов безопасности труда. Процессы производственные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.009-76
	Система стандартов безопасности труда. Работы погрузочно-разгрузочные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.020-80
	Система стандартов безопасности труда. Процессы перемещения грузов на предприятиях. Общие требования безопасности

	ГОСТ 21-94
	Сахар-песок. Технические условия

	ГОСТ 1760-86
	Подпергамент. Технические условия

	ГОСТ 7730-89
	Пленка целлюлозная. Технические условия

	ГОСТ 8273-75
	Бумага оберточная. Технические условия

	ГОСТ 10131-93
	Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия

	ГОСТ 10444.12-88
	Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов

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

	ГОСТ 11354-93
	Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические условия

	ГОСТ 12301-2006
	Коробки из картона, бумаги и комбинированных материалов. Общие технические условия.

	ГОСТ 12303-80
	Пачки из картона, бумаги и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ 14192-96
	Маркировка грузов

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

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

	ГОСТ 26929-94
	Сырьё и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация  для определения содержания токсичных элементов

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

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

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

	ГОСТ 30178-96
	Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов

	ГОСТ 30538-97
	Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом

	ГОСТ 30711-2001
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1

	ГОСТ 31895-2012
	Сахар белый. Технические условия

	СанПиН 2.1.4.1074-01
	Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества 

	СанПиН 2.1.6.1032-01
	Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населенных мест

	СанПиН 2.3.2.1078-01
	Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности   пищевых продуктов

	СанПиН 2.3.2.1293-03
	Гигиенические требования по применению пищевых добавок

	СанПиН 2.3.2.1324-03
	Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов

	ГН 2.3.3. 972-00
	Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами

	МУК 4.2.1847-04
	Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов 

	МУК 4.2.1902-04 
	Определение генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения методом полимеразной цепной реакции

	МУК 4.2.2304-07 
	Методы идентификации и количественного определения генно-инженерно-модифицированных организмов растительного происхождения
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Ярославская область
Ярославль, 2019
1 Область применения
1.1 Настоящие технические условия распространяются на морсовые с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия).
Стандарт не распространяется на морсы, тонизирующие напитки, воды искусственно минерализованные, напитки брожения.
1.2 В настоящих технических условиях применяются термины, определения к которым установлены в ГОСТ 28188-2014.
1.3 Настоящие технические условия пригодны для целей подтверждения соответствия. 
1.4 Наименования морсовых напитков могут быть дополнены фирменным названием, фантазийным наименованием, наименованием по месту изготовления, по названию изготовителя продукта и другими, нанесением фирменной марки (знака).

2 Требования к качеству и безопасности
	2.1 Морсовые напитки должны соответствовать требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), настоящих технических условий и изготавливаться по технологической инструкции с соблюдением действующих санитарных норм и правил СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13.
2.2.1 По органолептическим и физико-химическим показателям морсовые напитки должны соответствовать требованиям, указанным в таблицах Г.1, Г.2. Уточненная характеристика органолептических и физико-химических показателей приведена в рецептуре. 

Таблица Г.1
	Наименование показателя
	Характеристика показателя  норма для морсовых напитков

	Объемная доля этилового спирта, %, не более
	0,5

	Массовая доля сухих веществ, %
	В соответствии с рецептурами

	Кислотность, см3  раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3 или рН
	В соответствии с рецептурами



Таблица Г.2
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для морсовых напитков

	Внешний вид
	Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией

	Вкус и аромат
	Кисло-сладкий, свойственный клюкве, немного травянистый  

	Цвет 
	Розовый 



Допускаемые отклонения по физико-химическим показателям безалкогольных напитков должны соответствовать нормам, указанным в таблице Г.3.


Таблица Г.3
	Наименование показателя
	Характеристика показателя и норма для морсовых напитков

	Массовая доля сухих веществ, %
	±0,2

	Кислотность, см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3 или рН
	±0,3



2.2.2 По микробиологическим показателям морсовые напитки должны соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице Г.4, с 01.07.2013г – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 1; приложение 2, таблица 1, пункт 1.7).

Таблица Г.4
	Наименование показателя
	Величина допустимого уровня

	БГКП (колиформы)
	не допускается в 10 см3

	КМАФАМ
	не нормируется в 1,0 см3

	Дрожжи
	не нормируется в 1,0 см3

	Плесени
	не нормируется в 1,0 см3



2.2.3 Содержание токсичных элементов, пестицидов, микотоксинов в морсовых напитках должно соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13, указанным в таблице Г.5, с 01.07.2013г – Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (приложение 3, пункт 8).

Таблица Г.5 
	Наименование показателя
	Допустимые уровни, мг/кг, не более

	Токсичные элементы:

	Свинец
мышьяк
кадмий
ртуть
	0,3
0,1
0,03
0,005

	Микотоксины:

	афлатоксин В1
	0,005

	дезоксиниваленол 
	0,7

	Пестициды:

	гексахлорциклогексан (α, β, γ-изомеры)
	0,2

	ДДТ и его метаболиты
	0,02

	Примечание – Допустимые уровни гексахлорциклогексана (α, β, γ-изомеры) и ДДТ и его метаболитов производится по основному(ым) виду(ам) сырья как по массовой доле, так и по допустимым уровням нормируемых пестицидов. 



2.3 Требования к сырью
2.3.1 Конкретный перечень и соотношение компонентов сырья для морсовых напитков устанавливается рецептурой, утвержденной в установленном порядке.
2.3.2 При изготовлении морсовых напитков используют сырье по документам, в соответствии с которым оно изготовлено, согласованным с уполномоченными органами.
2.3.3 Для производства морсовых напитков применяют следующие виды сырья:
- клюква свежая ГОСТ 19215-73;
- сухие листья стевии ГОСТ Р 53904-2010;
- сухие листья стевии ТУ 10.89.19-019-11235137-13;
- вода питьевая ГОСТ 32220-2013;
- сухие листья душицы ГОСТ 21908-93;
- сухие листья мяты перечной ГОСТ 23768-94;
- сухие листья черной смородины ГОСТ 937729; 
- сухие листья малины ГОСТ 937728; 
- сахар-песок по ГОСТ 21;
- плоды и ягоды протертые или дробленые с сахаром по ГОСТ Р 54681;
- фрукты быстрозамороженные по ГОСТ Р 53954.
2.3.4 Каждая партия сырья, ингредиентов и пищевых добавок, используемых для изготовления морсовых напитков должна сопровождаться документами, подтверждающими его безопасность и качество, и должна соответствовать требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 
2.3.5 Допускается использовать другие виды сырья и ингредиентов отечественного или импортного производства аналогичного назначения, разрешенные для применения органами Роспотребнадзора, соответствующие требованиям: СанПиН 2.3.2.1078, ФЗ № 88-ФЗ, ФЗ № 90-Ф, ТР ТС 021, ТР ТС 024, ТР ТС 029, СанПиН 2.3.2.1293, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). 

3 Маркировка
3.1 Маркировка потребительской и транспортной упаковки с морсовыми напитками должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года).
3.2 Потребительскую упаковку с морсовыми напитками маркируют с нанесением следующей дополнительной информации:
- наименования напитка и его типа;
- допускается указание нескольких адресов производства с нанесением отметок об идентификации производителя;
- объемной доли этилового спирта (для напитков с объемной долей этилового спирта более 0,5%);
- противопоказания для их применения (при наличии таковых);
- с указанием в составе вида и содержания используемого сока (для соковых напитков);
- обозначения настоящего стандарта.
3.3 Допускается нанесение другой информации, в том числе рекламной, относящейся к данному продукту.
3.4 Допускается совместное указание на этикетке объема напитка в потребительской упаковке с нанесением отметки для указания фактического объема.
3.5 Маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (с изменениями на 14 сентября 2018 года) и ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков в зависимости от используемой потребительской упаковки: «Хрупкое. Осторожно», «Верх».
При маркировании транспортной упаковки дополнительно указывают тип напитка.
 
4 Упаковка
4.1 Упаковка и укупорочные средства для морсовых напитков - в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (с изменениями на 18 октября 2016 года). 
4.2 Морсовые напитки разливают в потребительскую и транспортную упаковку, изготовленную из материалов, обеспечивающих при контакте с напитками сохранение их качества и безопасности.
4.3 Объем продукции в единице потребительской упаковки должен соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке на потребительской упаковке, с учетом допустимых отклонений.
Пределы допустимых отрицательных отклонений объема продукции в единице потребительской упаковки от номинального количества – по ГОСТ 8.579.
4.4 Укупорка потребительской и транспортной упаковки с напитками должна быть герметичной, с использованием укупорочных средств, применение которых в контакте с напитками обеспечивает сохранение качества и безопасности.
4.5 Морсовые напитки, расфасованные в потребительскую упаковку, упаковывают в транспортную упаковку, обеспечивающую сохранение их качества.
4.6 Морсовые напитки в потребительской упаковке допускается скреплять в групповую упаковку.
4.7 Упаковка в термоусадочную пленку – по ГОСТ 25776.
4.8 При укрупнении грузовых мест формирование пакетов с продукцией – по ГОСТ 9078, ГОСТ 23285, ГОСТ 24597, ГОСТ 26663.
4.9 Упаковывание продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, – по ГОСТ 15846.

5 Требования безопасности  и охрана окружающей среды
5.1 Требования безопасности технологического процесса должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.3.002. 
5.2 Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.003 и правилам техники безопасности и производственной санитарии.
5.3 Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны – по ГОСТ 12.1.005. Выбросы загрязняющих веществ не должны превышать после рассеивания в приземном слое атмосферы санитарно-гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.1.6.1032.
5.4  Рабочие должны быть обеспечены средствами индивидуальной защиты в соответствии с типовыми отраслевыми нормами.
5.5 Суммарная масса грузов, перемещаемых в течение рабочей смены не должна превышать 7000 кг.
5.6 Общие требования безопасности при погрузо-разгрузочных работах – по ГОСТ 12.3.009, ГОСТ 12.3.020.
5.7 Производство, хранение и транспортирование морсовых напитков должно соответствовать требованиям, установленным Федеральными законами «Об охране окружающей природной среды», «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.

6 Правила приемки
6.1 Правила приемки – по ГОСТ 6687.0.
6.2 Порядок и периодичность контроля показателей, обеспечивающих безопасность напитков, устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.

7 Методы контроля
7.1 Отбор проб – по ГОСТ 6687.0.
7.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.3 Определение органолептических показателей и объема продукции – по ГОСТ 6687.5.
7.4 Определение массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 6687.2.
7.5 Определение кислотности – по ГОСТ 6687.4.
7.6 Определение массовой доли двуокиси углерода – по ГОСТ 32037.
7.7 Определение массовой доли этилового спирта – по ГОСТ 6687.7.
7.8 Определение аспартама, сахарина, кофеина и бензоата натрия – по ГОСТ 30059.
7.9 Определение ртути – по ГОСТ 26927 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.10 Определение мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.11 Определение свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.12 Определение кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538 или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
7.13 Определение микробиологических показателей – по ГОСТ 30712.
7.14 Определение биологически активных веществ, витаминов и витаминоподобных веществ, минеральных веществ, субстратов и стимуляторов энергетического обмена – по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

8 Правила транспортирования и хранения
8.1 Транспортирование и хранение безалкогольных напитков – в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
8.2 Морсовые напитки транспортируют всеми видами транспорта.
8.3 Сроки годности морсовых напитков конкретных наименований, условия хранения и транспортирования их в течение срока годности устанавливает изготовитель в технологических инструкциях и/или рецептурах на напитки конкретных наименований.

9 Гарантии производителя
Изготовитель гарантирует соответствие качества морсовых напитков требованиям настоящих технических условий в течение срока годности при соблюдении условий хранения и транспортирования, установленных в настоящих технических условиях.

Приложение А 
(обязательное)
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г продукта

	Наименование напитка 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, Ккал

	Морсовый напиток с растительным заменителем сахара 
	0,750
	-
	110,000
	430,000



Приложение Б
(справочное)
Перечень ссылочных документов

	Обозначение документа
	Наименование документа

	ТР ТС 005/2011
	О безопасности упаковки

	ТР ТС 021/2011
	О безопасности пищевой продукции

	ТР ТС 022/2011 
	Пищевая продукция в части ее маркировки

	ТР ТС 029/2012
	Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств.

	ГОСТ ИСО 7218-2011
	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям

	ГОСТ Р 51074-2003
	Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования

	ГОСТ Р 51232-98
	Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества

	ГОСТ Р 51289-99
	Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51301-99
	Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

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

	ГОСТ Р 51962-2002
	Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка

	ГОСТ Р 52173-2003
	Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа

	ГОСТ Р 52814-2007 
	Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella

	ГОСТ Р 52816-2007 
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 52901-2007
	Картон гофрированный для упаковки продукции. Технические условия

	ГОСТ Р 52903-2007
	Пакеты из полимерных пленок и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ Р 53228-2008
	Весы неавтоматического действия. Часть 1.Метрологические и технические требования. Испытания.

	ГОСТ Р 53396-2009
	Сахар белый. Технические условия

	ГОСТ Р 53956-2010 
	Фрукты быстрозамороженные. Общие технические условия

	ГОСТ 8.579-2002
	Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

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

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

	ГОСТ 12.3.002-75
	Система стандартов безопасности труда. Процессы производственные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.009-76
	Система стандартов безопасности труда. Работы погрузочно-разгрузочные. Общие требования безопасности

	ГОСТ 12.3.020-80
	Система стандартов безопасности труда. Процессы перемещения грузов на предприятиях. Общие требования безопасности

	ГОСТ 21-94
	Сахар-песок. Технические условия

	ГОСТ 1760-86
	Подпергамент. Технические условия

	ГОСТ 7730-89
	Пленка целлюлозная. Технические условия

	ГОСТ 8273-75
	Бумага оберточная. Технические условия

	ГОСТ 10131-93
	Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия

	ГОСТ 10444.12-88
	Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов

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

	ГОСТ 11354-93
	Ящики из древесины и древесных материалов многооборотные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические условия

	ГОСТ 12301-2006
	Коробки из картона, бумаги и комбинированных материалов. Общие технические условия.

	ГОСТ 12303-80
	Пачки из картона, бумаги и комбинированных материалов. Общие технические условия

	ГОСТ 14192-96
	Маркировка грузов

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

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

	ГОСТ 26929-94
	Сырьё и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация  для определения содержания токсичных элементов

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

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

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

	ГОСТ 30178-96
	Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов

	ГОСТ 30538-97
	Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом

	ГОСТ 30711-2001
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1

	ГОСТ 31895-2012
	Сахар белый. Технические условия

	СанПиН 2.1.4.1074-01
	Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества 

	СанПиН 2.1.6.1032-01
	Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населенных мест

	СанПиН 2.3.2.1078-01
	Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности   пищевых продуктов

	СанПиН 2.3.2.1293-03
	Гигиенические требования по применению пищевых добавок

	СанПиН 2.3.2.1324-03
	Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов

	ГН 2.3.3. 972-00
	Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами

	МУК 4.2.1847-04
	Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов 

	МУК 4.2.1902-04 
	Определение генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения методом полимеразной цепной реакции

	МУК 4.2.2304-07 
	Методы идентификации и количественного определения генно-инженерно-модифицированных организмов растительного происхождения



Лист регистрации изменений настоящих технических условий

	Номер 
изме-
нения
	Номера страниц
	Всего страниц после внесения изменения
	Информация о поступлении изменения (номер сопроводи-тельного письма)
	Подпись 
лица, 
внесшего изменение 
	Фамилия этого лица 
и дата внесения изменения
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д
Проект технико-технологической карты 
«Квас с растительным заменителем сахара»

	[image: ]«УТВЕРЖДАЮ»
Директор ООО Агропарк «Ясенево»
_______________________ Д.А. Белов
                            подпись 
«___» _____________ 2019 г.
	



Технико-технологическая карта
Квас с растительным заменителем сахара
1 Область применения: настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТ 31494-2012 и распространяется на квас из ревеня с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия), вырабатываемый ООО Агропарк «Ясенево». 
2 Требование к сырью: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного напитка, полностью соответствуют требованиям действующих нормативных и технических документов, имеют сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3 Рецептура  
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Масса готового напитка, г

	1
	Ревень
	150
	142,5
	

	2
	Сухие листья стевии
	2
	1
	

	3
	Вода
	1000
	1000
	

	4
	Сухие листья душицы
	2
	1
	

	5
	Сухие листья мяты перечной
	2
	1
	

	6
	Сухие листья черной смородины
	2
	1
	

	7
	Сухие листья малины
	2
	1
	

	8
	Изюм
	5
	3
	

	9
	Сахар
	100
	100
	

	10
	Чистые культуры дрожжей
	2
	1
	

	
	Выход:
	
	
	1000


4 Технологический процесс: подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания, технологическими рекомендациями для импортного сырья. Ревень при необходимости разморозить, измельчить на кубики. В холодную воду добавить ревеня, сухие листья стевии, душицы, мяты перечной, черной смородины и малины, размешать и довести до кипения. Варить в течение 5-и минут. Охладить. Отфильтровать отвар от мякоти ревеня, добавить сахар, дрожжи и изюм, оставить на брожение при температуре 22…24С в течение суток. Отделить клетки дрожжей, охладить. 
5 Требование к оформлению, реализации и хранению
Хранить в плотно укупоренной таре, при температуре 4±2С.
Подача: при температуре не выше 4 ±2С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин 2.3.2.1324-03, СанПин 2.3.6.1079-01. 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании акта проработки.
6. Показатели качества и безопасности
6.1 Органолептические показатели
Внешний вид: непрозрачная пенящаяся жидкость, без посторонних включений, не свойственных продукту, имеется осадок.
Вкус и аромат: освежающий вкус и аромат, свойственный ревеню, сухой траве мяты перечной, мелисы, листьям смородины красной, черной и малины, стевии.
Цвет: зеленовато-белый, особую интенсивность цвету придавали ревень, сухая трава мяты перечной, мелисы, лист смородины красной, черной, малины, стевии.
6.2 Физико-химические, микробиологические и токсикологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13 и требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании протокола испытаний ГБУ ЯО «Ярославский институт качества сырья и пищевых продуктов». 
7. Пищевая и энергетическая ценность 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Зольные элементы, %
	Калорийность, ккал

	-
	-
	6,4
	0,09
	27,000


8. Макро- и микроэлементы 
	Zn, мг/л
	Mn, мг/л
	K, мг/л
	Mg, мг/л
	Ca, г/кг

	0,06
	0,33
	956,07
	8,93
	0,08





















ПРИЛОЖЕНИЕ Е 
Проект технико-технологической карты 
«Холодный зеленый чай с растительным заменителем сахара»

	«УТВЕРЖДАЮ»
Директор ИП Глаголев А.С.
________________ А.С. Глаголев
                         подпись
«___» ________ 2019 г.
	ИП Глаголев А.С. (г. Ростов)



Технико-технологическая карта
Холодный зеленый чай с растительным заменителем сахара

1 Область применения: настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТ 31494-2012 и распространяется на холодный зеленый чай с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия), вырабатываемый ИП Глаголев А.С. 
2 Требование к сырью: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного напитка, полностью соответствуют требованиям действующих нормативных и технических документов, имеют сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3 Рецептура  
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса 
нетто, г
	Масса готового 
напитка, г

	1
	Чай зеленый крупнолистовой
	10
	10
	

	2
	Сухие листья стевии
	4
	4
	

	3
	Вода
	1000
	1000
	

	4
	Сухие листья душицы
	8
	8
	

	5
	Сухие листья мяты перечной
	8
	8
	

	6
	Сухие листья черной смородины
	8
	8
	

	7
	Сухие листья малины
	8
	8
	

	
	Выход:
	
	
	1000


4 Технологический процесс: подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания, технологическими рекомендациями для импортного сырья. В холодную воду добавить чай зеленый крупнолистовой, сухие листья стевии, душицы, мяты перечной, черной смородины и малины, размешать и довести до кипения. Варить в течение 5-и минут. Охладить и отфильтровать 
5 Требование к оформлению, реализации и хранению
Хранить в плотно укупоренной таре, при температуре 4±2С.
Подача: при температуре не выше 4±2С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин 2.3.2.1324-03, СанПин 2.3.6.1079-01. 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании акта проработки.

6 Показатели качества и безопасности:
6.1 Органолептические показатели
Внешний вид: прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией. 
Вкус и аромат: нежный фруктово-ягодный аромат, приятный сладковатый, немного терпкий и травянистый вкус.
Цвет: интенсивный, светло-зеленый.
6.2 Физико-химические, микробиологические и токсикологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13 и требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании протокола испытаний ГБУ ЯО «Ярославский институт качества сырья и пищевых продуктов». 
7 Пищевая и энергетическая ценность 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Зольные элементы, %
	Калорийность, ккал

	-
	-
	0,98
	0,03
	5,5


8 Макро- и микроэлементы 
	Zn, мг/л
	Mn, мг/л
	K, мг/л
	Mg, мг/л
	Ca, г/кг
	Fe, мг/л

	0,09274
	0,58698
	4,59800
	7,18120
	24,0006
	0,40357































ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 
Проект технико-технологической карты 
«Холодный черный чай с растительным заменителем сахара»

	«УТВЕРЖДАЮ»
Директор ИП Глаголев А.С.
________________ А.С. Глаголев
                         подпись
«___» ________ 2019 г.

	ИП Глаголев А.С. (г. Ростов)



Технико-технологическая карта
Холодный черный чай с растительным заменителем сахара

1 Область применения: настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТ 31494-2012 и распространяется на холодный черный чай с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия), вырабатываемый ИП Глаголев А.С. 
2 Требование к сырью: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного напитка, полностью соответствуют требованиям действующих нормативных и технических документов, имеют сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.). 
3 Рецептура  
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Масса готового напитка, г

	1
	Чай черный крупнолистовой
	10
	10
	

	2
	Сухие листья стевии
	4
	4
	

	3
	Вода
	1000
	1000
	

	4
	Сухие листья душицы
	8
	8
	

	5
	Сухие листья мяты перечной
	8
	8
	

	6
	Сухие листья черной смородины
	8
	8
	

	7
	Сухие листья малины 
	8
	8
	

	
	Выход: 
	
	
	1000


4 Технологический процесс: подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания, технологическими рекомендациями для импортного сырья. В холодную воду добавить чай черный крупнолистовой, сухие листья стевии, душицы, мяты перечной, черной смородины и малины, размешать и довести до кипения. Варить в течение 5-и минут. Охладить и отфильтровать. 
5 Требование к оформлению, реализации и хранению
Хранить в плотно укупоренной таре, при температуре 4±2С.
Подача: при температуре не выше 4±2С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин 2.3.2.1324-03, СанПин 2.3.6.1079-01. 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании акта проработки.
6 Показатели качества и безопасности:
6.1 Органолептические показатели
Внешний вид: прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией. 
Вкус и аромат: нежный фруктово-ягодный аромат, приятный сладковатый,  немного терпкий и травянистый вкус.
Цвет: интенсивный, светло-коричневый.
6.2 Физико-химические, микробиологические и токсикологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13 и требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании протокола испытаний ГБУ ЯО «Ярославский институт качества сырья и пищевых продуктов». 
7 Пищевая и энергетическая ценность 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Зольные элементы, %
	Калорийность, ккал

	-
	-
	0,99
	0,03
	5,6


8 Макро- и микроэлементы 
	Zn, мг/л
	Mn, мг/л
	K, мг/л
	Mg, мг/л
	Ca, г/кг
	Cu, мг/л
	Fe, мг/л

	0,47476
	0,81875
	23,7240
	14,9010
	32,6840
	0,11989
	0,61773































ПРИЛОЖЕНИЕ И 
Проект технико-технологической карты 
«Морсовый напиток с растительным заменителем сахара»

	«УТВЕРЖДАЮ»
Директор ООО «Буфет-Ярославль»
__________________ Н.В.Махова 
                                         подпись
«___» ___________ 2019 г.
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Технико-технологическая карта
Морсовый напиток с растительным заменителем сахара

1 Область применения: настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТ Р 53105-2008 и распространяется на морсовый напиток с сухими листьями стевии [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] (далее – стевия), вырабатываемый рестораном ООО «Буфет-Ярославль». 
2 Требование к сырью: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного напитка, полностью соответствуют требованиям действующих нормативных и технических документов, имеют сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).
3 Рецептура  
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто, г
	Масса 
нетто, г
	Масса готового 
напитка, г

	1
	Клюква
	150
	142,5
	

	2
	Сухие листья стевии
	2
	1
	

	3
	Вода
	1000
	1000
	

	4
	Сухие листья душицы
	2
	1
	

	5
	Сухие листья мяты перечной
	2
	1
	

	6
	Сухие листья черной смородины
	2
	1
	

	7
	Сухие листья малины 
	2
	1
	

	8
	Выход: 
	
	
	1000


4 Технологический процесс: подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания, технологическими рекомендациями для импортного сырья. Клюкву разморозить, измельчить и отжать сок. В холодную воду добавить жмых от клювы, сухие листья стевии, душицы, мяты перечной, черной смородины и малины, размешать и довести до кипения. Варить в течение 3-х минут, затем добавить сок клюквы, довести до кипения, дать остыть в течение 30-и минут и процедить. Готовый морс охладить.
5 Требование к оформлению, реализации и хранению
Хранить в плотно укупоренной таре, при температуре 4±2°С.
Подача: при температуре не выше 10°С.
Срок хранения и реализации согласно СанПин 2.3.2.1324-03, СанПин 2.3.6.1079-01. 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании акта проработки.
6 Показатели качества и безопасности:
6.1 Органолептические показатели
Внешний вид: прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений, с легкой опалесценцией.
Вкус и аромат: нежный цветочный аромат, кисло-сладкий, немного терпкий и травянистый вкус.
Цвет: интенсивный от розового до светло-коричневого. 
6.2 Физико-химические, микробиологические и токсикологические показатели, влияющие на безопасность блюда, соответствуют требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.13 и требованиям технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 
Примечание – Технологическая карта составлена на основании протокола испытаний ГБУ ЯО «Ярославский институт качества сырья и пищевых продуктов». 
7. Пищевая и энергетическая ценность 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Зольные элементы, %
	Калорийность, ккал

	0,750
	-
	110,000
	0,090 
	430,000


8. Макро- и микроэлементы 
	Zn, мг/л
	Cu, мг/л
	Mn, мг/л
	Fe, мг/л
	K, мг/л
	Mg, мг/л
	Ca, г/кг

	0,58
	0,24
	3,39
	4,49
	246,95
	19,41
	0,18




ПРИЛОЖЕНИЕ К
Акт внедрения в ООО «Буфет-Ярославль»
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л
Акт внедрения в ИП Глаголев А.С
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ПРИЛОЖЕНИЕ М
Акт внедрения в «ООО Агропарк «Ясенево»
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ПРИЛОЖЕНИЕ Н
Технологическое оборудование
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Рисунок Н.1 – Варочный котел                    Рисунок Н.2 – Цилиндроконический бродильный танк


ПРИЛОЖЕНИЕ П
Этапы производства безалкогольных напитков, определения показателей качества
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Рисунок П.1 – Сырье для производства безалкогольных напитков 
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Рисунок П.2 – Определение физико-химических показателей 




ПРИЛОЖЕНИЕ Р 
Этикетки безалкогольных напитков со сниженным 
содержанием сахара
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Рисунок Р.1 – Этикетка кваса с растительным заменителем сахара
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Рисунок Р.2 – Этикетка морсового напитка с растительным 
заменителем сахара
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Рисунок Р.3 – Этикетка холодного зеленого чая с растительным 
заменителем сахара
ПРИЛОЖЕНИЕ С
Протокол рассмотрения результатов выполненной НИР 
на научно-техническом совете

[image: C:\Users\User000\Desktop\НИР\doc00116320200127153826_001.jpg]
[image: C:\Users\User000\Desktop\НИР\doc00116320200127153826_002.jpg]

[image: C:\Users\User000\Desktop\НИР\doc00116320200127153826_003.jpg]

[image: C:\Users\User000\Desktop\НИР\doc00116320200127153826_004.jpg]
[bookmark: _GoBack]

134
image4.jpeg
I/IHIII/IBI/II[VAHLHI:IPI [TPEIIIPUHVIMATEJIb
I'JIATOJIEB A.C.
MHH 290109596916 KITI1290101001
SIpocnasckas 061acTh, PocToBekuii paiios, r. PocTos

yuua [TymKuHcKas, oM 14, unnexc 152120

Hacrosium aktoM noarsepxkaaercs, uto UIT I'marones A.C. (r. PoctoB) ¢
®BOY BO  Spocnasckas ['CXA  mposens — COBMECTHYIO  Hay4HO-
HCCIIeOBaTeNbCKyI0 paboTy Ha TeMy «AHaIM3 MHPOBOTO OIBITA PASBUTHI
MHIyCTPUH Ge3aIKOTONBHBIX HAIMTKOB B 9aCTH CHIDKCHUS COMCPIKAHMA caxapa B
peuenrype (mpUMeHEHUE [JIFOKO3HO-(PPYKTO3HBIX ~ CHPOIIOB,  PaCTHTEIBHBIX
sameHnTeNeH (HapUMep CTEBUMH), caxapo3aMeHHuTeNen U noaciactuteneit)». B
pesysbTate paboThl paspaboTaHa peLenTypa 3e/eHoro i 1epHOro XOJIOTHOTO Yast C
HaTypaJbHLIM pacTUTEeNbHBIM caxapo3aMEeHHUTENEM, omnpenenesbl
opragonentuyeckne, Qu3nKO-XUMUIECKHE U MUKpPOOHOTOTHYECKUE [TOKa3aTeNH,
COLEpKAHME TOKCHYHBIX 3JEMEHTOB, MAKpO M MHKpO OJIEMEHTOB B KBace;
pa3paboTaHbl MPOEKTHl TEXHOJIOTMIECKUX KapT Ha 3eIeHbIH ¥ YepHbIi XOMOAHBIA
yaif ¢ HaTypaIbHBIM PACTUTEIbHBIM CaXapo3aMeHUTEIeM.

PesynbsraThl Hay4HO-HCCIe0BATENbCKOM paboTel IO Teme «AHAIM3
MHpPOBOTO OITBITA PasBUTHA HHIYCTPUH 6e3aNKOroNbHbIX HaIMTKOB B YacTH
CHIKEHHsI COJiepKanms caxapa B peuenType (IpuMeHeHne IJTIOKO3HO-(PPYKTO3HBIX
CHPOIIOB, PACTUTEHHBIX 3aMEHHTENeH (HampyMep CTEBHH), Caxapo3aMeHuTeNeH 1
MOJICaCTUTENeH)» TpOLUTH anpobauny ¥ BHEIPEHBI B WIT Tnarones A.C. (.
PocToB)

q)opma BHEOPEHUA: OHI)ITHO-I'IpOI/BBOZICTBeHHaSI.

dB‘ L I'narones A.C.

Pykosomurens UITI'narones A.C. (r.
I'JIA OJI :

WHH 290109596916
28 nocepmhmz 44
= 11,2002, 5
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OBLIECTBO C OI'PAHMYEHHOK OTBETCTBEHHOCTBIO
ATPOITAPK «SICEHEBO» -
MHH 7621010815 KIIT 762101001
SIpocnaBckast obnacts, Hexpacosckuit paiioH, nepesHs JlobacToBo,

ynuua LenrpansHas, nom 20, unaexc 150564

Hacrosimum axrom noxrBepikaaercs, uro OOO Arpomapk «SIlceHeBo» ¢
OI'GOY BO  Slpocmasckas ['CXA  mpoBeind — COBMECTHYIO — Hay4HO-
MCCIIeIOBATEIIbCKYI0 paboTy Ha Temy «AHQJIM3 MHPOBOIO OIBITA Pa3sBUTHS
MHAYCTPUM OE3aNKOroILHBIX HAMMTKOB B YaCTH CHYDKCHHSI COEPIKAHUS caxapa B
peuentype  (NMPUMCHEHHME  [VHOKO3HO-(DPYKTO3HBIX — CHPONOB,  PACTHTEIBLHBIX
3amMeHuTeNnel (Hanpumep CTeBHH), caxapo3aMeHuTeseil u nojciacturencii)y. B
pesyspTare paboThl pazpaboTaHa pelenTypa KBaca ¢ HaTYpanbHBIM PACTHTENBHBIM
caxapo3aMeHHTeNeM, OMpeleNIeHbl OpraHoJenTHYeckue, (U3NKO-XUMHUCCKHE H
MHUKpPOOHOTIOrHuecKre MoKasaTesy, CoaepKaHne TOKCHUHBIX JIEMEHTOB, MaKkpo U
MHKPO 3JIEMEHTOB B KBace; pa3paboTaH IIPOEKT TeXHOJIOIHYeCKOH KapThl Ha KBac ¢
HATYpAJIbHBIM PACTUTEIILHBIM Caxapo3aMeHHUTEeNEM.

Pe3ynpTaTsl  HAYUHO-HCCICIOBATENLCKON paboOThl Mo Teme  «AHAIU3
MUPOBOTO  OIBITa Pa3BUTHs WHJIYCTPUH Oe3alIKOrOJIBHBIX HAIMHUTKOB B 4YacTH
CHIDKEHHUS! COJICPIKAHMST caxapa B pelenType (MpuMeHeHHe IIIOKO3HO-(PYKTO3HEIX
CHPOIIOB, paCTUTEIILHLIX 3ameHuTeliei (uaupmlcp IeBI/IM) ca\aposzmenmcﬂen 14
noaciaacrurereit)» sueapersl 8 OO0 Arponapk «SIceHeBo»

CDopMa BHEIOPCHHUS: OITBITHO-TIPOU3BOACTBEHHAS.

Hupexrop OOO Arponapk «Icg G benos JL.A.
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ITPOTOKOJI Ne 6
3acelaHus HAYYHO-TEXHUYECKOIO COBETA
®I'BOY BO «SlpocnaBckas rocyaapCTBEHHas! CEIbCKOXO03IMCTBEHHAS
aKaneMus»
ot 30 nexabps 2019 r.

IlpucyrcrBoBaau: ['ycap C.A. — npeacenarenb COBETa, PEKTOP, K.3.H., I0-
neHT, Baranosa H.B. — uneH coBeTa, gekaH ¢akyibTeTa arpodusHeca, K.C.-X.H.,
nouent; [llemrynosa E.B. — unen coBera, NeKaH MH)XEHEPHOro (aKybTeTa, K.T.H.,
nouent; TpydaHoB A.M. — ujeH coBeta, mpodeccop Kadeapsl « ATPOHOMHUAN, K.C.-
X.H., noueHt; Illykun C.B. — uneH coBera, 3aBeIyrOLINH Kaheapod «ArpoHOMHUS»,
K.C.-X.H., noueHt; Tumakos A.B. — uneH coBera, 3aBenyromuil kapenpoit «Berte-
PUHAPHO-CaHUTapHAas IKCIepTH3a», K.0.H., noueHT; bymkapesa A.C. — 4nen cose-
Ta, JeKaH TEXHOJOrn4Yeckoro dakyiprera, K.c.-X.H.; Ilo3auakosa B.®. — uneH co-
BeTa, 3aBelylomas Kadenpoit «TeXHOJIOrus NPOU3BOIACTBA U NepepabOTKH Celb-
CKOXO3SMCTBEHHOM MPOIYKLMMU», I.C.-X.H., mpodeccop; Cksopuosa E.I'. — usen
COBETa, 3aBelytolas kadeapoi «300TexHus», K.6.H., noueHt; Opinos [1.C. — unen
COBETa, 3aBenyrolIMi kadenpod «nekTpupUkalusa», N.T.H., HoueHt; LlIMurens
B.B. — unen cosera, npodeccop kadheaps! «INeKTpuduKaLus», A.T.H., Ipodeccop;
Coukas .M. — uneH coBeta, 3aBenyromas kadenpod «TexHHUUecKUd cepBUCH,
K.T.H., nouent; lymar6aesa FO.B. — unen coseta, 3aBemyrowas Kapeapoi «IKo-
HOMMKA U MEHEHKMEHT», K.3.H., JoueHT; Mopo3osa T.A. — 4jeH coBeTa, U.0. 3a-
Beqytomiero kadeapon «['ymMaHHWTapHBIE JUCLUIUIMHBIY, K.ILH., JOUEHT, AHAHBUH
[".E. — unen cosera, CT. npenojaBaTtens Kadeapsl «NeKTpUpUKaLUsa», Crelua-
JUCT MO yueOHO-MeTONMYecKold paboTe [exaHaTa HHXXEHEPHOIo (aKy/bTeTa,
K.ILH.; [TuBoBapoBa E.A. — uneH coBeTa, NOLEHT Kadeapsl «300TEXHUA», ClIera-
JIUCT 1O y4eOHO-MeTOaMYeckoi paboTe nekaHaTa TEXHOJOTHMYECKOro GakybTeTa,
K.c.-x.H., FMiBaHoBa M.IO. — ujen coBeTra, OOLEHT Kadeapsl «IKOJOTUsi», ClIeLHa-
JIACT 0 y4eOGHO-MeToau4YecKkol pabore nexaHaTa (akyabTeTa arpobusHeca, K.C.-
X.H.; JJopoxoBa B./. - OTBETCTBEHHBIN CEKPETApPh, HAYaIbHUK YIIPaBJICHHUS 110 Ha-
YYHOU paboTe U MeXIyHapOJHOMY COTPYAHHUYECTBY, K.3.H., IOLEHT.

IloBecTka 3acenaHus:

PaccMoTpeHHe U YTBEPXKIEHUE OTYETa O BBHIMOJHEHUM TEMATHYECKOTO Ia-
Ha-3aJaHUsl Ha BBLINOJHEHWE HAy4YHO-HCCIIeIOBATENbCKUX paboT no 3axkasy MHH-
cenbxo3a Poccunm 3a cuer cpenctB ¢denepanpHoro Oromxera B 2019 r. mo teme
«AHanM3 MHPOBOTrO OMbBITA Pa3BUTHS HHIYCTPUHM O€3aJKOrONIBHBIX HAIUTKOB B
YacTU CHIDKEHHs COIEpXKaHHUs caxapa B pelentype (IMpUMEHEHHUE TIIHOKO3HO-
(QpYKTO3HBIX CHPOIIOB, PACTUTEIBHBIX 3aMeHUTeNeH (HanpuMep CTEBUH), Caxapo-
3aMeHuTedell U moaciactutenei)» (pykoomutens TeMbl HIMP — TloznHsaxosa
B.®., 1.c.-x.H., mpodeccop, 3aBenyromas kapenpon «TexHonorus npou3BoaCTBa U
repepabOTKH CETbCKOXO3IHCTBEHHON MIPOLYKLIUN» ).
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Caywmanmu:

Pykosonutens temel HVP Ilo3nusaxoBy B.®D., n.c.-x.H., mpodeccopa, 3aBe-
AOyromyro Kapenpon «TexHOJIOrus MpOU3BOIACTBA M MEPepabOTKM CEeNbCKOXO3si-
CTBEHHOM NMPOAYKUMU» O BBIIIOJHEHUH TEMaTUYEeCKOTo IlaHa-3adaHus Ha BBIIOJI-
HEHME Hay4YHO-UCCIIeN0BaTeNbCKUX paboT nmo 3akazy MuHcenpxo3a Poccuu 3a cuet
cpencts denepansHoro 6romkera B 2019 r. mo teme «AHalU3 MHPOBOIO OIKLITA
pa3BUTHs UHIYCTPUU OE3aKOrONBHBIX HAMUTKOB B YaCTH CHIDKEHHUS COIEPKAHUS
caxapa B peuentype (IpUMEHEHHE IIIOKO3HO-(QPYKTO3HBIX CHPOIIOB, PACTHTEINb-
HBIX 3aMEHUTENEHN (HapUMep CTEBHHU ), CaXxapO3aMeHHUTeNeH U MOICIaCTUTETEH ).

HayuHno-uccnenoBarensckas paboTa BBITIOJHEHA B COOTBETCTBMU C TEMATHU-
YECKUM IUIaHOM-3a/laHMEM Ha BBIIIOJTHEHHE Hay4HO-HCCIIeN0BaTeIbCKUX paboT 1Mo
3akazy MuHcenpxo3za Poccun 3a cuer cpenctB denepansHoro 6tomxera B 2019 r.
(yTBEpXKIEH NUpEKTOpoM JlenHaydTeXnonuThKd MuHcenpxo3a Poccun 25.02.2019
I.) 1 TeXHUYECKUM 3anaHueM Ha nmposenenue HUOKTP.

AHanus MUPOBOIO OIBITa Pa3BUTHUS UHIYCTPUHU 0€3alIKOrOJIbHBIX HAIIUTKOB
IIO3BOJIMJI BBIAEIUTH OCHOBHBIE HENOCTATKH, BBI3BIBAIOLIKE MPOOJEMBI CO 3J0-
POBLEM Y JIFOJEN IIPU UX YyIOTPEeOJIEHUH, — BRICOKOE COZIepKaHHe caxapa B COCTABE
HaIMTKOB, OTPULIATEIbHOE BIUSHUE YIVIEKUCIIOrO ra3a B Ia3UpOBaHHBIX Oe3aliko-
FOJILHBIX HAaIlUTKax, NPEBbILIEHUE MPENEIbHO AOMYCTUMBIX HOPM Ha COAep)KaHUe
TOKCHYHBIX 3JIEMEHTOB; ONPEAETUTh NHHOBALIMOHHBIN (aKkTOp pasBUTHUSA WHIYCT-
puM 6E3aJIKOrOJbHBIX HANUTKOB B CTOPOHY YBEJIMUYEHHs MOTPEOUTEIHCKOrO BHU-
MaHHs K TpaAULMOHHBIM (HallMOHATBHBIM) HAITUTKAM.

Ha ocHoBaHMM NpOBENEHHBIX HCCIEIOBaHUNA MHTEHCUBHOCTH CJIaJOCTH Ca-
Xapa, TJIFOKO3HO-(QPYKTO3HBIX CHPOIIOB, PACTUTENBHBIX 3aMEHHUTesel, caxaposa-
MEHMUTEIEN U TOACNacTUTENeR OBIIM pa3paboTaHbl HOBBIE pEeLENnTYphbl MYHKLIUO-
HaJIbHBIX 0€3aJIKOrOJIbHBIX HANIMTKOB CO CHIKEHHBIM CoIep)KaHueM caxapa (Mop-
COBBIM HAIIUTOK C PACTUTEJIbHBIM 3aMEHHUTENIEM caxapa, KBac U3 PeBeHS C PacTH-
TEJIBHBIM 3aMEHUTENEM caxapa, XOJIONHBIN YepHBIM Yail ¢ pacTUTENbHBIM 3aMeHU-
TeJIeM caxapa ¥ XOJIOAHBIN 3eJeHbIH Yail C paCTUTENbHBIM 3aMEHHUTENIEM caxapa).

IIpoBeneHs! MpoOHBIE BEIPAOOTKM 00pa3loB 0€3aKOrOJIBHEIX HAITUTKOB CO
CHIDKCHHBIM COJEp)XaHUEM caxapa U pa3paboTaHbl TEXHOJOTHYECKHE CXEMBI MX
POU3BOJCTBA Ha OCHOBAHMHU MOJYUYEHHBIX JaHHBIX 00 ONTUMABHBIX PeKUMaX.

IIpoBeneHHBIe HCCIENOBAaHMS MTOKA3aly, YTO 3aMeHa YacTH caxapa IIH0KO3-
HO-(QPYKTO3HBIMUM CHPONAaMM, PaCTUTENbHBIMU 3aMEHHUTENAIMH, caxapo3aMeHUTe-
JSIMU ¥ TIOJCIACTUTENS MU HE OKa3bIBaeT YXYILUAKOIIEro BIUSHUS Ha OpraHoJern-
TUYecKUe U (UINKO-XMMHUYECKHE MOKa3aTesld KauyecTBa 0e3alKOrOJbHBIX HallMT-
KOB, KOTOpble B cBOXO o4epenp cooTBeTcTBYrOT TP TC 021/2011 Texuuveckwuit
pernameHT TaMoxeHHOro corosa «O 6e30macHOCTH MUIIEBLIX TpoaykToB», [ OCT
28188-2014 «Hanutku OezankoronsHbley, TOCT 31494-2012 «KBacel. O6uue
TEXHUYECKHE YCIIOBUSA». B 0e3alKOronbHBIX HallUTKaX CO CHM)KEHHBIM COIepiKa-
HHEM caxapa, IPOM3BEAEHHBIX N0 pa3pabOTaHHBIM HaMH pEUENnTypaM U TeXHOJIO-
TMYEeCKUM CXeMmaM, HaO/to[aeTcs MOBBIILEHHE COACPXKaHUS MaKpo- U MHKpOdJie-
MEHTOB.

Pesynbratel ompeneneHuss MUKPOOMOJOTHYECKUX IOKa3aTeleil, opraHuye-
CKUX KHUCIIOT M MPOBEAEHUS TOKCHUKOJOTMYECKUX HCCIEIOBAHUM MO3BONSIOT CHe-
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JaTh BBIBOJ O TOM, YTO IIOKa3aTe/Md Ka4yecTBa BHIPAOOTAHHBIX HAMU 0E3aJIKOTOb-
HBIX HAIIUTKOB C PacTUTENBHLIM 3aMEHHUTENeM caxapa W3 HaTypalbHOIro pacTH-
TeNBHOro ChIpbsi cOOTBETCTBYXOT TP TC 021/2011 Texuuueckuii pernameHt Ta-
MOXXEHHOro coro3a «O 6e3omacHOCTH NMUIIEBBIX NpoaykToBy, [OCT 28188-2014
«Hanutku 6e3ankoronbusie», [OCT 31494-2012 «Kpacel. O61ue TeXHUYecKue
ycnoBus». B oTiyne OT 6e3anKOrobHBIX HANUTKOB, BBITYCKAEMBIX MPOMBILI-
JIEHHOCTBIO, B HAITUTKaX, NPUTOTOBIEHHBIX M0 pa3pabOTaHHBIM TEXHOJOTMSM U
peuenTtypam, He COAEPIKUTCS Caxapo3a; CafoCTh HAlMTKaM MPUIAKOT TIIMKO3MI-
HbI€ COEIUHEHUsI — CTEBUO3M, CTEBHONIONO3UT, pebaynnosun A u E, nynkosus.

PazpaboTaHHble  MPOEKTHI  TEXHHYECKUX  YCJIOBUM M TEXHHKO-
TEXHOJIOTHYECKUX KapT MIPOU3BOACTBA (DYHKIMOHAIBHBIX 0€3aIKOr0IbHBIX HAMUT-
KOB CO CHIDKEHHBIM COJEP)KaHHMEM caxapa (MOPCOBBIN HAIUTOK C PaCTUTENBHBIM
3aMEHMTENIeM caxapa, KBaC U3 PEBEHs C PACTUTENIBHBIM 3aMEHUTEIEM caxapa, Xo-
JIONHBIA YEPHBIM Yak C PaCTUTENbHBIM 3aMEHUTENIEM Caxapa, XOJIOAHBIN 3e/eHbIH
yal ¢ pacTUTENIbHBIM 3aMEHHUTENIEM caxXapa) MOT'YT OBITh HCIIOJIb30BaHbI B YCIOBHU-
SIX MPOMBILLIEHHOTO MPOU3BOACTBa (MepepabaThIBaAOIIUMU TPEANPUITHIMHU ), YTO
Oymet croco6CTBOBAaTh BO3POXKAEHUIO HALIMOHAIBHBIX TPANUUMN MUINEBON KyJlb-
Typsl Poccun.

IIpakTyeckas ¥ Hay4dHas 3HAYMMOCTb MPOBENEHHBLIX HCCIENOBAHUN MOI-
TBepxkaaercs akrtamu BHenpeHus (OOO «Arpomapk «Sceneso» u UII I'nmarones
A.C. (SIpocnasckas o6nacte), OO0 «byder-SApocnasney» (r. Spocnasis)) u nobe-
JaMU B Hay4HBIX KOHKYpCax pasHOro ypoBHs (pa3paboTka MOpPCOBOIO HaITUTKa C
HaTypaJbHBIM 3aMeHUTeNIEM caxapa — cteBuel [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)]
yAOCTOCHa IUIIOMa U 305I0TOH Melanu Bcepoccuiickoro cMotpa-koHKypca Jyd-
IUMX MHULIEBBIX MPOIYKTOB, MPOAOBOILCTBEHHOTO ChIpbS W MHHOBALMOHHBIX pas3-
pabotok (r. Bonrorpan); paspabotka «besankorosbHble HaMUTKU (GyHKIMOHATB-
HOrO Ha3Ha4YeHHs CO CHUXXEHHBIM COIEPXKaHMEM caxapa M3 IKOJOTHYECKOro pac-
TUTENBHOTO ChIPbS, BEIPALIEHHOTO B YCIOBUAX SpociaBckoi 06aacTu» yaocToeHa
AMIUIOMa T0OEIUTENs €XEeroQHOT0 CMOTpa-KOHKYpCa MPOEKTOB, OCHOBAHHBIX Ha
MCIIOIb30BaHUM M300peTeHUH U pa3paboTok MONOIBIX yueHbIX SpociaaBckoil 06-
nactu «M306pereno B fpocnasckoit obnactu» (r. Spocnasns); paspabortka «Kpac
C pacTUTEJbHBIM 3aMEHHUTENIEM caxapa» yINOCTOEHa AMIUIOMA JiaypeaTa KOHKypca
JTy4LIMX HAYYHO-UCCIENO0BATENBCKUX paboT B pamkax XIII MexayHnaponHoii Ha-
YYHO-ITPAKTUYECKON KOH(pEPEHLMH MOJIOABIX YYEHBIX U crienuatncTos «llepcrek-
TUBHbBIE MCCIIEIOBAHUSA W HOBBIE MOAXOIB! K IPOU3BOJACTBY U MEPEPAOOTKE CEJlb-
CKOXO3SICTBEHHOI'O CBIPbsl U NPOAYKTOB NMUTaHUs» (T. YIiiny)).

Takum 00Opasom, noctaBieHHass B HAyYHO-HCCIEN0BATENLCKON paboTe LEenb
AOCTUTHYTa, 3afa4u peuwieHsl. Brimonnennas HUP umeer HayuHyoo HOBU3HY U
IPaKTUYECKYH 3HaYUMOCTb.

BeicTynuiau:

1. Opnos IL.C., n.T.H., OOLEHT, 3aBelylOLHMi Kadeapoit «InekTpuduka-
usi»: «B 4eM 3aKkiro4aeTcs HOBU3HA UCCIeI0BaHUM?y.

[Tosanskosa B.®., pykosogurens HUP, n.c.-x.H., npodeccop, 3aBeayrouas
Kadenpon «TeXHOMOrus MpPOW3BOACTBA U MepepabOTKU CENILCKOXO3SMCTBEHHOM
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NpoayKUHUK»: «Pa3paboTaHbl HOBBIE PELENTYPbl, TEXHOJIOIMYECKHE CXEMBI, IIPOEK-
Thl TEXHUYECKUX YCJIOBUH M TEXHHUKO-TEXHOJIOTMUECKUX KapT IPOU3BOJACTBA
(YHKLIMOHAIBHBIX O€3aJKOrOJIbHBIX HAMTKOB CO CHM)XEHHBIM COIEp)KaHHEM Ca-
Xapa IJis NpeAnpUATHN MULIEBOW NpoMblulieHHOCTH. [Ipu yrnoTpebnenun paspa-
00TaHHBIX O€3aJKOTONBHBIX HAUTKOB CHMXKAETCS KaJOPUHMHOCTH €XKeIHEBHOIO
pallOHa pa3/IMYHBIX I1OJOBO3PACTHBIX TPYNI HACENEHUS, YTO IOJIOXKHUTEIBHO
CKa)keTCsl Ha UX 3JOPOBbEY.

2. bymxkapeBa A.C., K.C.-X.H., OeKaH TexXHOJOru4yeckoro hakyjbTeTa:
«[Ipemnararo yTBEpOUTH OTYET O BBINOJHEHUM TEMATHYECKOrO IaHa-3aJaHus Ha
BBINOJTHEHHE Hay4YHO-UCCIEA0BATENbCKUX paboT nmo 3akazy MuHcensxo3a Poccuu
3a c4eT cpedcTB ¢enepanpHoro Oromxkera B 2019 r. nmo teme «AHaIU3 MHPOBOTO
OMBITa Pa3BUTHUA UHIYCTPUM O€3aJKOTONBHBIX HANMTKOB B YAaCTH CHIDKEHHUS CO-
JepXXaHus caxapa B peuentype (IpMMEHEHHE TIHOKO3HO-PPYKTO3HBIX CHUPOIIOB,
pacTUTENBHBIX 3aMEHUTENeH (HallpuMep CTEBHH), caxapo3aMeHUTes el u moacna-
CTUTENEH )».

IlocTaHoBUIM:

YTBEpAUTH OTYET O BBHINIOJHEHUM TEMAaTUYECKOro IJIaHa-3alaHus Ha BBITIOJ-
HEeHHMe Hay4yHO-MCClIeN0BaTeNbCKUX paboT nmo 3akazy Muncenbxo3a Poccuu 3a cyer
cpencts ¢enepansHoro Oromxera B 2019 r. mo temMe «AHaIU3 MHPOBOTO OIBITA
Pa3BUTHUS UHIYCTPUM OE3aJIKOTOJIBHBIX HAMUTKOB B YaCTU CHIIKEHUS COIEPIKaHMS
caxapa B pelentype (IMpUMeHeHHe TIIFOKO3HO-(QPYKTO3HBIX CHPOIOB, PACTUTENb-
HBIX 3aMEHUTeNel (HanmpuMep CTEBUM), caxapo3aMeHHUTeNel U MOIACIacTUTENEH )»
(pyxoBogutens Temsl HP — Ilozgnskosa B.®., a.c.-x.H., mpodeccop, 3aBenyto-
mas kadenpoil «TexHONOrUs NMPOU3BOACTBA M NepepaboTKH CeIbCKOXO03IHCTBEH-
HOU MPOIY KLU ).

I'osr0ocoBaIM: eIMHOIIACHO.

Sl
[Tpencenarens Hay4YHO-TEXHUYECKOTO /// /

cosera ®PI'BOY BO Spocnasckas [CXA

OTBETCTBEHHBIN CEKPETAPh B.U. JopoxoBa
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OBLIECTBO C OT'PAHWYEHHOM OTBETCTBEHHOCTBIO
«BYOET-SIPOCJIABJIb»
WHH 7604335549 KIIIT 76040101
r. SIpocnasns, ynuma Crobonsr, nom 87a, oduc 402, uanexc 150014

Hacroamum axkrom moarsepkzpaercs, uto B OOO «Byder-Spocnasiby
pa3paboTaHa peLlenTypa Mopca ¢ HaTypalbHBIM PaCTHTENBHBIM CaXapo3aMeHHUTENEM,
OmpelieNIeHbl OpraHoNenTHYecKHe, (QU3UKO-XUMUYECKHE U MUKPOOHOJOTHYECKHE
[oKasareyel, ColepkaHue TOKCHYHBIX 3JIE€MEHTOB, MaKpO U MHKDO 3JIEMEHTOB B
Mopce; pa3spaboTaH IPOEKT TEXHOJOTHYECKOH KapThl Ha MOPC C HATypalbHBIM
PACTUTENEHBIM CaXxapo3aMeHHUTEIeM.

Pe3ynpTaTel Hay4HO-HCCIIEIOBATENIBCKOM PabOTHI 10 TeMe K AHAIH3 MUPOBOIO
OIBITAa Pa3BUTHSA HHIYCTPUH OE3alKOrONBHBIX HANUTKOB B YAaCTH CHUXKEHUS
COZlep’KaHMs caxapa B pelenType (IpHMEHEeHHe IJIIOKO3HO-(GPYKTO3HBIX CHUPOIIOB,
PacTUTENbHBIX  3aMEHHUTeNeld (HaIpuMep CTEBHH), caxapo3aMeHUTeNed u

nozcnacrutene)» BHenpensl B OO0 «byder-Spociasisy.

CDopMa BHEAPEHUS: OIIBITHO-IIPOU3BOACTBEHHAS.

Maxosa H.B.
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