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ВВЕДЕНИЕ
Фруктово-ягодные кондитерские изделия всем известны и все мы их любим. У них большой ассортимент: мармелад, пастила, варенье, джем и другие. Одной из разновидностей пастилы является зефир. Зефир - кондитерское изделие, получаемое сбиванием смеси фруктово-ягодного пюре с сахаром и яичным белком с последующим смешиванием с агаровым сиропом или мармеладной массой. 
Шли годы, и рецептура приготовления зефира менялась, но остался один неизменный компонент яблочная или фруктовая основа. Кроме этого, в состав зефира входят и такие ингредиенты: белки яиц, сахар, желатин, пектин или агар-агар. 
Конечно, если в составе больше нет никаких химических компонентов, такой десерт не только не навредит, но даже принесет пользу. Однако, к сожалению, из-за большого спроса на это лакомство, нередко при производстве добавляют ароматизаторы, загустители и красители искусственного происхождения.
В умеренном количестве зефир полезен для школьников и подростков. Он не только наделяет человека энергией, но и способствует повышению умственной активности. Поэтому зефир не стоит исключать из детского рациона питания.
Объектом исследования является зефир.
Цель курсовой работы является проведение экспертизы и оценка качества зефира.
В соответствии с поставленной целью необходимо решить следующие задачи: 
1) Раскрыть товароведную характеристику зефира.
2) Выявить основные дефекты зефира и способы фальсификации.
3) Охарактеризовать требования, предъявляемые к качеству зефира.
4) Провести экспертизу и органолептическую оценку качества зефира.
Для написания курсовой работы были использованы нормативные документы, справочная литература. Курсовая работа состоит из 29 страниц, а также содержит приложение. 


1 Товароведная характеристика зефира
1.1 [bookmark: _Hlk25913258]Классификация и ассортимент зефира 
Вообще, существует немало видов зефира, которые классифицируются в соответствии с разновидностями используемого исходного сырья. Выделяют 2 вида зефира:
- зефир неглазированный, обсыпанный сахарной пудрой;
- зефир глазированный, в глазури из тёмного и белого шоколада, в йогуртовой глазури;
В зависимости от отделки поверхности и упаковки они выпускаются:
- штучные;
- фасованные;
- весовые;
Ассортимент: 
- зефир бело-розовый;
- зефир ванильный;
- зефир в шоколаде;
- зефир «Шармэль»;
- зефир в шоколаде «Сказание Жигулей»;
- зефир глазированный на палочке "Загадочный" с ароматом банана;
- зефир с ароматом ванили;
- жевательный зефир с джемом;
- со вкусом Крем-брюле;
- яблочный;
- ванильный в тёмной глазури;
- с конфитюром абрикос;
- с конфитюром абрикос в тёмной глазури;
- с конфитюром клубники;
- с конфитюром клубники в тёмной глазури;
- с конфитюром черники, яблока, клюквы;
Согласно классической рецептуре, в состав зефира должны входить следующие ингредиенты: пюре из фруктов или ягод, яичные белки, сахар и загуститель. Чаще всего фруктовое пюре готовят из яблок, однако в качестве сырья для изготовления зефира могут выступать также груши, вишни, малина и другие фрукты. Главным достоинством зефира, как уже упоминалось выше, является исключительно натуральный состав, поскольку сладость изготавливают из фруктов и ягод и используют минимум пищевых добавок, среди которых – пектин и агар-агар, вещества, не несущие вреда организму и легко им усваиваемые.
Зефир делят на виды в зависимости от того, какой именно загуститель использовался для его изготовления: продукт животного происхождения желатин или растительные пектин и агар-агар. Желатин получат в результате продолжительного кипячения костей, сухожилий и хрящей свиньи. Глютен, который образуется в результате трансформации коллагена, выпаривают, а потом измельчают и сушат. Пектин – продукт, которые получают кислотной экстракцией яблок, цитрусовых, свеклы нескольких сортов, а также семечек подсолнечника. Его неоспоримое преимущество – очень низкая калорийность и отсутствие жиров в составе. Зефир на его основе отличается явственной яблочной кислинкой и повышенной воздушностью. Наконец, агар-агар получают из водорослей, так что зефир, приготовленный на его основе, подойдет для вегетарианцев. Вкус у зефира, приготовленного на его основе, чуть-чуть приторный и не такой нежный, как у пектинового. 
Кроме того, зефир может быть неглазурованным и глазурованным. В качестве глазури обычно используется темный, белый или молочный шоколад, или йогурт. Также это лакомство могут обваливать в дробленых орехах или кокосовой стружке. В последнее время большую популярность завоевал зефир, приготовленный с использованием различных ароматизаторов: кофейного, шоколадного, крем-брюле, лимонного, мятного и т. д. 
Разумеется, подобные вкусовые добавки делают продукт более привлекательным внешне, однако на его полезных свойствах они сказываются не лучшим образом. Многие производители предлагают также зефир с начинкой из сгущенного молока, джема, мармелада или шоколадной пасты. Наконец, отметим, что специально для диабетиков производят зефир на фруктозе или стевии.
В умеренном количестве зефир полезен для школьников и подростков. Он не только наделяет человека энергией, но и способствует повышению умственной активности. Хороший, качественный зефир можно давать даже малышам – продукт абсолютно безвреден для детского здоровья. Поэтому зефир не стоит исключать из детского рациона питания.
Польза зефира для организма человека во многом зависит от одного из главных компонентов – пектина (в пищевой промышленности его указывают как Е440). Он необходим для правильной работы кишечника и пищеварительной системы в целом. Попадая в организм с пищей, пектин превращается в гель, выступая в роли сорбента, собирает на себя токсины, желчную кислоту, мочевину, холестерин и другие вредные соединения, и выводит их из организма. Кроме того, он улучшает метаболизм и нормализует кровообращение. Пектин также полезен при язве, так как обладает противовоспалительным и обезболивающим действием.
Агар-агар обладает похожими свойствами, что и пектин. Однако, плюс ко всему этому, снижает риск возникновения раковых опухолей и заболеваний щитовидки.
Желатин, который также применяется в качестве студенистого вещества, укрепляет ногти и волосы, а также помогает сосудам восстанавливаться после травм. Можно выделить еще несколько положительных моментов:
- употребление зефира способствует выработке серотонина, что улучшает настроение и помогает избавиться от депрессии;
- даже сам запах этого десерта может снизить раздражительность и успокоить;
- при боле в горле также можно использовать это сладкое лекарство. Находящиеся в нем флавоноиды снижают воспалительный процесс и смягчают кашель;
Женщинам зефира на основе агар-агар, помогает разглаживать морщинок и очищать кожный покров. Также это вещество уменьшает аппетит. Некоторые специалисты рекомендуют употреблять зефир даже беременным и кормящим грудью мамам, так как он может препятствовать образованию растяжек.
Мужчины тоже бывают сладкоежками. Для них зефир – это самый лучший выбор среди десертов. Он не только не повлияет на набор веса, но и придаст энергии, которая так необходима тем, кто тяжело физически трудиться или занимается спортом.
Хотя зефир полезен для здоровья, смело употреблять его можно только в умеренном количестве. Однако, для каждого человека понятие умеренности может быть разное, поэтому существует стандартная норма. Все зависит от уровня физической активности, возраста, пола, веса и других параметров.
Людям с низкой физической нагрузкой или гиподинамией не рекомендуется добавлять в рацион сладкое на регулярной основе. Спортсменам-бегунам, наоборот, зефир будет полезен как дополнительный источник необходимой энергии.
На данный момент, когда растет популярность правильного питания, возможно приготовить диетический зефир из альтернативных продуктов. Например, заменить желатин агар-агаром, не добавлять сахарную пудру, а использовать бескалорийный подсластитель. С таким составом зефир будет содержать меньше углеводов и его можно есть при диете.
Но вред организму зефир может причинить не только, если его много, но и, если он некачественный или в нем присутствуют сторонние вредные добавки. Поэтому при покупке стоит обращать внимание на этикетку, а именно на состав. Согласно стандарту, ГОСТ 6441-2014 в составе зефира должно быть не меньше, чем 30% пюре из яблок, а также яичный белок, сахар, пектин или агар-агар.
Кроме того, большое значение имеет срок годности. Действительно натуральный продукт может храниться не более чем 45 дней. Так как изделие не проходит обработку высокой температурой, оно не может сохраняться несколько месяцев. Если же не учитывать вышеприведенные моменты, зефир может навредить организму:
- вызвав аллергию;
- отравление;
- набор лишних килограммов;
- повредить состоянию зубов;
- нарушить углеводный баланс, что особенно опасно тем, кто страдает сахарным диабетом;
Калорийность зефира высока, поэтому этот продукт не используется практически ни в одной диете в качестве диетического продукта, однако при употреблении 1-2 половинок в день особого вреда фигуре нанесено не будет. 
Зефир содержит следующие элементы, представленные в таблице 1.
Таблица 1 – Микроэлементы и макроэлементы в зефире
	Показатели
	Вес, г

	Липиды 
	0,2

	Насыщенные жиры
	0,1

	Полиненасыщенные жирные кислоты 
	0,1

	Мононенасыщенные жирные кислоты
	0

	Холестерин
	0

	Натрий
	0,008

	Калий
	0,005

	Пищевые волокна
	0,1

	Сахар
	58

	Витамин С	
	0

	Кальций
	0,003

	Железо
	0,0002

	Витамин В6
	0

	Магний
	0,002










Зефир отличается высокой пищевой ценностью за счет содержания углеводов, приятным фруктово-ягодным ароматом, кисловато-сладким вкусом. Производство этих изделий позволяет обеспечивать потребителя углеводным комплексом с использованием компонентов, содержащихся во фруктах и ягодах, которые в свежем виде долго хранить нельзя. Такая переработка позволяет в значительной степени сохранить и донести до потребителя ценные составные вещества плодов, однако, витамины при этом недостаточно сохраняются. Жир и белки в них почти отсутствуют. Количество сахара достигает 60-75%. Энергетическая ценность обычного белого зефира без глазури составляет 326 ккал на 100 г продукта. Состав питательных веществ приведен в таблице 2.
Таблица 2 – Пищевая ценность и калорийность зефира
	Свойство
	Значение
	% от нормы

	Калорийность, ккал
	326
	16,3

	Белки, г
	0,8
	0

	Углеводы, г
	79,8
	31,6

	Жиры, г
	0,1
	0



1.2 Факторы, формирующие и сохраняющие качество зефира 
Свойства товаров, обусловливающие их пригодность удовлетворять определенные потребности населения и проявляющиеся в процессе эксплуатации или потребления, называют потребительскими. В совокупности потребительские свойства составляют качество.  
Факторы, формирующие качества зефира.  Сырьем для производства зефира фруктово-ягодное пюре свежеприготовленное, стерилизованное, быстрозамороженное или консервированное химическими консервантами; пектин, агар или агароид; сахар песок, заменители сахара (в том числе фруктоза), пищевые кислоты и ароматизаторы; яичный белок и пенообразующие вещества.
Зефир формуется методом отсадки в виде изделий разнообразной формы, чаще всего полушара. Производится как в неглазированном, так и глазированном (покрытым оболочкой) виде; основная глазурь – шоколадная. Одним из кулинарных родственников зефира можно считать крембо или chocolate teacake, а также современную фабрично-изготовляемую пастилу. Следует также отметить, что, несмотря на внешнее сходство, маршмэллоу и зефира – это разные блюда: маршмэллоу, в отличие от зефира, не содержит в своем составе яиц. Технологическая схема производства зефира на агаре представлена в приложении А. Технологическая схема производства зефира на пектине представлена в приложении Б. 
Факторы, сохраняющие качество зефира. Основное назначение упаковки защита упакованных товаров от неблагоприятных внешних условий, а также предупреждение попадания частиц товаров или отдельных экземпляров в окружающую среду, что уменьшает количественные потери самих товаров, а также загрязнение окружающей среды. Упаковка также является носителем маркировки или красочного оформления товара, в этом качестве она способствует созданию потребительских предпочтений и представляет наибольший интерес для маркетологов. Элементами упаковки являются тара, упаковочные и перевязочные материалы. 
Зефир относительно прочнее мармелада, имеет меньший удельный вес, поэтому допускается упаковка зефира в более крупную, но плоскую тару. Зефир упаковывают в коробки из коробочного картона массой нетто не более 1000г; пакеты или пачки массой нетто не более 250г; в целлофан. Наборы и смеси зефира упаковывают в чистые ящики из древесины, гофрированного картона, многооборотные ящики массой не более 6 кг. Маркировка должна быть на каждой упаковочной единице (коробках, пакетах и др.) и содержать следующую информацию: 
- товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его местонахождение;
- наименование изделия;
- массу нетто;
- дату выработки; 
- срок хранения; 
- информационные сведения о пищевой и энергетической ценности продукта;
- обозначение нормативно-технической документации (НТД);
Храниться зефир должен при относительной влажности 80 + 5% и при температуре не более 15 + 5°С, без резких колебаний в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не имеющих постороннего запаха и не зараженных вредителями хлебных запасов. Зефир не должен подвергаться воздействию прямых солнечных лучей. Зефир хранится гораздо лучше при более низких температурах. Гарантийные сроки хранения зефира и зефира в шоколаде 1 мес., а для зефира Бананы всего 14 дней. 
Особенности упаковки зефира определяются его свойствами – в первую очередь, повышенной чувствительностью к перепадам влажности и хрупкостью. Таким образом, основные требования к упаковке зефира – высокая герметичность и бережность к «нежной» продукции. 
В соответствии с ГОСТ 6441-2014 зефир фасуют в коробки из картона. Дно коробок и поверхность размещенных в них застилают оберточной бумагой, пергаментом, подпергаментом, парафинированной бумагой, целлофаном. Этими же материалами выстилают деревянные ящики или картонные коробки для упаковки зефира.
Если зефир фасуют в целлофановые пакеты или пачки, последние должны быть заклеены или термосварены. Еще в конце 1960-х гг. зефир стали упаковывать на подложке по три штуки с заверткой в лакированный целлофан с продольным швом внахлестку или гребешком и двумя одинарными поперечными швами. Сейчас такое фасование в пакеты называется упаковкой «флоу-пак».
Плюсы целлофана как упаковочного материала: он быстро разлагается, в отличие от полиэтилена, благодаря своим натуральным составляющим (вискозе и глицерину), обладает низкой газопроницаемостью, жироустойчив. Минусы целлофана гигроскопичен, плохо переносит низкие температуры, легко воспламеняется.
Один из современных упаковочных материалов для зефира в сахарной пудре – трехслойный ламинат с хорошими барьерными свойствами. Этот материал предохраняет упаковку от механических разрывов и защищает ее от проникновения внутрь световых лучей и воздуха, т. е. не позволяет продукту окислиться.

1.3 Дефекты и фальсификация 

При оценке качества зефира обращают внимание на вкус, запах, цвет, консистенцию, вид на изломе, форму и наружной поверхности:
- вкуса и запаха: посторонние привкус и запах, резкий запах пищевого ароматизатора, привкус испорченного (забродившего) фруктово-ягодного пюре, хруст на зубах (от песка);
- цвет должен соответствовать своему наименованию, окраска должна быть равномерная. У зефира на пектине, желирующем фурцелларане может быть сероватый оттенок;
- консистенция зефира должна быть мягкой, легко разламывающейся. Зефир отличается большей пышностью и упругость: после легкого надавливания он восстанавливает свою форму. Дефекты консистенции: малая пористость, сыроватость, засахаривание (с выделением крупных кристаллов);
- форма изделий должна быть правильной, характерной для каждого вида. Дефекты формы: деформация (помятости, надломы), искривление граней и ребер, расползание;
- поверхность пастильных изделий должна быть свойственной данному наименованию, без грубого затвердения на боковых гранях и выделения сиропа;
Дефекты зефира:
1) Увлажнение поверхности. Причины образования: нарушение технологического режима при варке и сушке (высокое содержание редуцирующих веществ, повышенная влажность); неправильные условия хранения.
2) Отклонение во вкусе (слишком сладкий, кислый, привкус забродившего или консервированного пюре) и запахе (резкий аромат эссенций) результат нарушении технологии производства, условий и сроков хранения.
3) Деформированные изделия (более 4%). Причины образования: нарушение технологии производства при формовании, сушке и упаковке, нарушение правил транспортировки и хранения.
4) Посторонние включения (хруст песка на зубах). Причины образования: использование недоброкачественного сырья; нарушение санитарного режима производства.
5) Неравномерная окраска, наличие серого, бурого, желтого оттенков в светлых видах пастилы – результат недостаточного смешивания рецептурных компонентов.
6) Неравномерная пористость, грубопористая структура, излишняя плотность – наличие жира в сбивные массе, увеличение температуры взбивания выше 60 ° С, нарушение режима взбивания.
7) Высыхание изделий – возникает из-за низкой относительной влажности воздуха при хранении либо из-за низкого содержания рецитирующих веществ. При потере влаги до 2-3% зефир становится сухим, рассыпчатым или твердым. При хранении на их поверхности и в изломе могут появиться темные точки (не растворившиеся частицы агара или агароида, которые при испарении влаги темнеют).
8) Сильно сплюснутая форма зефира низкое качество сырья и нарушения технологического режима.
Наиболее сложной экспертизой является ее проведение с целью определения фальсификации зефира. При этом могут быть следующие виды его фальсификации:
1) Качественная фальсификации наиболее широко применяемая при их производстве, включает: не до вложения компонентов, предусмотренных рецептурой; замена дорогостоящего компонента менее ценным и т.п.  Данные фальсификации легко распознаются при определении в изделиях: 
- содержания сахарозы; 
- массовой доли плодов или ягод;
- воды;
- азотистых веществ.
2) Количественная фальсификация (недовес) – это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара (массы), превышающих предельно допустимые нормы отклонений. Например, вес нетто упаковки с зефиром, пастилой, занижен за счет использования более плотной бумаги. Выявить такую фальсификацию достаточно просто, измерив предварительно массу поверенными измерительными мерами веса. Этот вид фальсификации осуществляется путем искажения информации в товарно-сопроводительных документах, маркировке и рекламе. 
3) Информационная фальсификация зефира – это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре. Этот вид фальсификации осуществляется путем искажения информации в товарно-сопроводительных документах, маркировке и рекламе. При фальсификации информации о зефире довольно часто искажаются или указываются неточно следующие данные:
- наименование товара;
- страна происхождения товара;
- фирма-изготовитель товара;
- количество товара;
- местонахождения предприятия;
- состав изделия.
К информационной фальсификации относится также подделка сертификата качества, таможенных документов, штрихового кода и др. Выявляется такая фальсификация проведением специальной экспертизы.
Проведение экспертизы с целью установления срока хранения данного товара практически невозможно, поскольку до настоящего времени такие исследования в широком масштабе не проводились и до сих пор не выявлена зависимость того или иного показателя от длительности хранения зефира.


2 Экспертиза и оценка качества

2.1 Требования, предъявляемые к качеству продукта зефира 

Оценка качества зефира проводится по органолептическим показателям. Данные показатели должны соответствовать требованиям, представленным в нормативном документе. Зефир «Невский десерт» сделан по ГОСТ 6441-2014. Технические требования:
1) Продукт должен быть изготовлен в соответствии с требованиями настоящего стандарта по рецептурам и технологическим инструкциям с соблюдением требований или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
2) По органолептическим показателям продукт должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.
Таблица 3 – Органолептические показатели зефира
	Наименование показателя
	Характеристика

	Вкус и запах
	Свойственные данному наименованию продукта с учетом вкусовых добавок, без постороннего привкуса и запаха.
Не допускается привкус диоксида серы, резкий вкус и запах применяемых ароматизаторов

	Цвет
	Свойственный данному наименованию продукта, равномерный, допускается окраска используемых добавлений.
У зефира, пастилы на пектине, желирующем крахмале, фурцелларане допускается сероватый оттенок

	Консистенция
	В зависимости от состава может быть:
- мягкая, легко поддающаяся разламыванию;
- слегка затяжистая для изделий на пектине и с различными добавлениями. 

	Структура
	Свойственная данному наименованию продукта, пенообразная, равномерная

	Форма
	Различная, без деформаций



3) По физико-химическим показателям продукт должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 4. 
Таблица 4 – Физико-химические показатели зефира, %
	Наименование показателя
	Значение показателя

	Плотность, г/см3, не более
	0,6

	Массовая доля фруктового сырья*, %, не менее
	11

	Массовая доля влаги, %, не более
	25

	Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты с массовой долей 10%, %, не более
	0,05

	Массовая доля общей сернистой кислоты, %, не более
	0,01

	Массовая доля бензойной кислоты*, %, не более
	0,07



4) Содержание токсичных элементов, афлатоксина В1, остаточное количество пестицидов в продукте не должно превышать норм, установленных в нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5) Микробиологические показатели не должны превышать норм, установленных в ТР ТС 021/2011 или нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
6) Сырье, ароматизаторы и пищевые добавки, применяемые для изготовления продукта, должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности и по показателям безопасности соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, ТР ТС 029/2012 или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

2.2 Методы анализа органолептических показателей зефира

Органолептические свойства зефира зависит от технологии, массовой доли жира, использования различных пищевых наполнителей и добавок.
1) Определите правильность формы зефира, наличие или отсутствие впадин.
2) Разрежьте зефир и установите однородность и равномерность окраски
3) Определите состояние корочки и наружной поверхности зефира, проведя по образцу пальцем.
4) Разломите образец и рассмотрите его пористость поверхности зефира на изломе, её консистенцию.
5) По две половинки зефира положите в отдельные стеклянные стаканчики, покройте стеклом и оставьте на 3 – 5 минут, после чего откройте и определите аромат образца.
6) Разжуйте одну из половинок зефира и установите вкус, наличие или отсутствие постороннего привкуса или хруста на зубах.
7) Определите стандартность образца зефира, сравнив полученные результаты с требованиями стандарта.
Зефир имеет чистые сладковатый вкус и запах. Цвет зефира белый, равномерный по всей поверхности. Консистенция его нежная, мягкая, слегка поддающаяся разламыванию. Структура и форма его пенообразная и круглая. Поверхность зефира гладкая, слегка присыпанная сахарной пудрой. 

2.3 Органолептическая оценка качества упаковки и маркировки зефира

Для органолептической оценки качества был взят зефир «Невский десерт». Экспертиза зефира начинается с изучения его упаковки и маркировки. Упаковка зефира «Невский десерт» не деформирована, на подложке, чистая, целая, информация полная, текст читаемый. Результаты исследования маркировки зефира «Невский десерт» указаны в таблице 5. 
Таблица 5 – Результаты исследования маркировки зефира «Нежный десерт»
	Характеристика ( базовая) показателей НД
	Фактическая характеристика показателей НД
	Соответствует 
( не соответствует) 

	Наименование продукта
	Зефир со вкусом ванили
	Соответствует 

	Наименование и местонахождение изготовителя 
	ООО «Невский десерт», Россия, Ленинградская область, городской посёлок Янино-1,ул. Кольцевая, здание №19
	Соответствует

	Масса нетто, г
	150
	Соответствует

	Товарный изготовителя
	Невский десерт
	Соответствует

	Состав продукта
	Сахар, патока, пюре яблочное, белок яичный, агент желирующий – пектин, регуляторы кислотности – кислота молочная, цитрат натрия, технологическое вспомогательное средство –  ферментный препарат инвертаза «Биоинверт 200», ароматизатор
	Соответствует

	Условия хранения
	Хранить при температуре 18±3°С и относительной влажности воздуха не более 75%
	Соответствует

	Срок годности
	90 суток
	Соответствует

	Дата изготовителя
	12.10.19
	Соответствует

	Пищевая ценность
	На 100 г продукта: белки – 0,8 г., жиры – 0,4 г., углеводы –  79,9 г.
	Соответствует

	Рекомендации
	Противопоказано при индивидуальной непереносимости к яичному белку
	Соответствует

	Обозначение документа
	ГОСТ 6441-2014
	Соответствует



Входе исследования было выявлено, что маркировка зефира «Нежный десерт» полная, достаточная, упаковка чистая, не деформированная. Явных дефектов не обнаружено. 

2.4 Органолептическая оценка качества зефира  

Органолептический анализ представляет собой исследование качества продукции с помощью органов чувств – зрения, обоняния, вкуса, осязания. При соблюдении научно-обоснованных правил результаты органолептической оценки качества продукции по точности и воспроизводимости равноценны результатам, полученным при использовании инструментальных методов контроля. Благодаря данному методу анализа можно быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии приготовления.
При органолептических свойствах зефира, определяют такие свойства как: вкус, запах, цвет, консистенция, структура, форма, поверхность. По органолептическим показателям зефир должен соответствовать требованиям НТД. Результаты исследования органолептической оценки качества зефира представлены в таблице 6.
Таблица 6 – Результаты исследования органолептической оценки качества зефира «Невский десерт»
	Наименование показателей
	Характеристика (базовая) показателей НД
	Фактические показатели НД

	Вкус и запах

	С учетом вкусовых добавок, без постороннего привкуса и запаха. Не допускается привкус сернистого ангидрида, резкий вкус и запах применяемых эссенций
	Ясно выраженный вкус зефира, сладковатый, с нежным ароматом ванили

	Цвет
	Цвет равномерный. У зефира, пастилы на пектине, желирующем крахмале, фурцелларане.
	Окраска зефира равномерный, слегка сероватый оттенок

	Наименование показателей
	Характеристика (базовая) показателей НД
	Фактические показатели НД

	Консистенция
	Слегка затяжистая для изделий на пектине и с различными добавлениями. Затяжистая для зефира и пастилы на желатине и желирующем крахмале
	Нежная, мягкая, легко разламывающаяся  

	Структура
	Свойственная данному наименованию изделия, равномерная, мелкопористая.
	Пористая воздушная структура зефира внутри, упругая

	Форма
	Свойственная данному наименованию изделия
	Шарообразная



В ходе органолептической оценки качества упаковки и оценки качества показателей зефира, было выявлено, что явных дефектов не обнаружено, зефир «Невский десерт» соответствует ГОСТ 6441-2014.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Таким образом, можно сделать вывод, что зефир – это уникальный сладкий десерт, который отличается от всех других сладостей. В ходе написания курсовой работы в первом разделе была проведена товароведная характеристика, в которой были раскрыты: классификация и ассортимент, факторы, формирующие и сохраняющие качество, дефекты и фальсификация зефира. Во втором разделе была проведена органолептическая оценка качества упаковки и маркировки зефира, а также органолептическая оценка показателей зефира. В соответствии с ГОСТ 6441-2014 «Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия» было выявлено, что явных дефектов не обнаружено. 
В результате проведения анализа все поставленные задачи, как раскрыть товароведную характеристику, выявить дефекты и фальсификации, охарактеризовать требования, предъявляемые к качеству и провести экспертизу и органолептическую оценку зефира, были выполнены. Так же была достигнута цель, проведение экспертизы и оценка качества зефира.
Если оценивать его со стороны покупателя, могу сказать, что зефир нежный и вкусный. Упаковка зефира красочная, заметная, на лицевой стороне зефира прописан ГОСТ, так же присутствует вся необходимая информация.
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5) Факторы, формирующие и сохраняющие качество зефира [Электронный ресурс]: Режим доступа// https://studwood.ru/2142671/tovarovedenie/faktory_formiruyuschie_sohranyayuschie_kachestvo_fruktovo_yagodnyh_konditerskih_izdeliy_faktory_formiruyuschie_sohranyayuschie 
6) Дефекты зефира [Электронный ресурс]: Режим доступа// https://studwood.ru/863587/marketing/defekty_pastilnyh_izdeliy
7) Фальсификация зефира [Электронный ресурс]: Режим доступа// https://studbooks.net/1926830/tovarovedenie/ekspertiza_kachestva_fruktovo_yagodnyh_konditerskih_izdeliy
8) 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 
Технологическая схема производства зефира на агаре
[image: https://fermer.zol.ru/images/stories/konditer/49.jpg]









	
ПРИЛОЖЕНИЕ Б
 Технологическая схема производства зефира на пектине
[image: https://fermer.zol.ru/images/stories/konditer/50.jpg]







ПРИЛОЖЕНИЕ В 
Образец зефира для экспертизы и органолептической оценки качества
[image: https://i6.otzovik.com/2018/05/04/6426624/img/25646422.jpeg]


ПРИЛОЖЕНИЕ Г
 ГОСТ 6441-2014 Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия
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Mpeaucnoaue

Lo, OCHORNLIA NPHHLLANSS 1 OCHORHOH ROPAROK NPOBBAENMA PABOT N0 MEXTOCYSRETBRINON CTaN-
‘BapTasaum yeTanoanens: TOCT 1.0—92 «MOXIOCYAAPCTEGHHIA CHCTEMa CTAIADTHIaUMM. OCHOSHE.
RonoKemsy  TOCT 122009 MoATOCYAAPCTRCHNAR CACTOMA CTaHAZPTHIALHM. CTaWIAPTH MEXTOCY-
‘8BpCTEEHH0, MDaBATa K PEXOMENBALIMN O MOXOCYAIPCTECKHO CTaNGRpT3aLyh. Mpackna paspaboTi,
PMNSTIS, TPWMGHEHI3, OGHOBTONAS  OTMOHMY.

‘Caegonun o cranaapre

1 PAGPABOTAH FOC/RAPCTBSHHSIM HayHM yIPEXISHIEH HayiHO-HCCNEAOBATEISCINM WHETHTY-
TOM KOHAUTGPCKOA NPOMBLITONHOCTH POCCHACKOR KAOMMA CONbCKCXOMFCTORNNLX HayX (THY HIAVKTT
Poccensxosakanems)

2 BHEGEH Gagapanssiu arewToraon no Texiecromy poryTpasauio 1 werponor (Poccran-
apr)

3 TIPVIHAT Mexrocyaapcroenwsii COBOTOM 10 CTAWAGPTHIALWA, METPOTIOTWA W COPTHDWKAN
(npoToKonor 14 KoR6pA 2014 . Ne T2-1)

‘3anpussTe nporonocosan:

o cpanm [
o (4CO 3166700457 o v

m Movtoromoum PocnySrs Apenas.

Ka. Keprocranaapr

o Manaosa.Crangapr

RU Pocerawaapr

4 TIpHKaI0M PO1OPANHORD BTOHTCTEA T TEXHAIECKOMY POTYUPOBANAG W NTEONONWM OT 17 HORBDA
20147 N0 153-CTMOXFOCYAAPCTOHH CTanRapT OCT 64412014 Ba07oH 8 AACTENS B KAHECTSE HaLAO-
HansHor0 CTanzapTa Poccicko Geaopauuic 1 woaps 2018

5 BIAMEHTOCT 644195

AGOpIaLUS OB USMEHONLS X K HGCTIOR oMY CIaHOGPITY YGNUKYOITICH 6 OX6200HOM UNCHOPMALLOH-
HOM yKa3aO1E «HaLIOHaNNSIE CTIaHOaPMI», 3 MONCIT UIMGHEHU U TONDABOK — 6 EXEMECHHOM UNGDIp-
MOLLONNOM YA3ATIONO HaUUONGNsHeID CTIaHOApM. B CTYa0 TOPECHOPA (3aMoNs) LN OMMEHSI
Hacmoue20 cmandapma_coomasmemeyuice yoedounene Gydem onyGNUKOREND & EXOUECHOM
UPOPaUUOHHON  yKasamen  «HaUUOHATHbIE CTIaDapiMsiy. COOMBOMCTIOYIOLAR  UNDOPMAUL,
YaSOMIIGHO U MEKCI! PITMELLAIOMCS MAKXE & UKGOPUBLUOHHOI CUCTIOM® OBIE:D 1oNs308aHuA — Ha
OpuLLaIsNOIM CAME BBO0PANEHO20 A2CHMEIISA O TIOXHUGEKOMY PB2Y/TUPOSIHUID U METIPOTORU 8 GO
Himeprom

©Crangapranbopm, 2015

B POCOHACKO D0AOPaLYA HACTORLLIWA CTaWRATHE MONST BSiTh NOTHOCTHIO W YaCTAHO BOCTPOIB0-
K, THPAXUPOBEH 1 PACTPOCTPANEN B KaHOCTE. OMLKATHOND WIAANH 563 PIIPOLIEHAS DSEPANLHOTD.
BOKTCTEA 10 TOXHA4ECKOMY PETTIHPOBIHIO U METPOTOMA
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FOCT 6441—2014

MEXIOCYARAPCTBEHHB A CTAHABAPT

UIENMS! KOHRUTEPCKHE NACTUNBHBIE
O ToxsmecKAo yenonun

Pastls type contectanary. Generalspeciicatons

Bars ssenenus — 20160101

1 OBnacrs npumeneHus

HaCToRLIM CTanaapT PACTDOCTDANASTEA Ha MACTUALNAIG KONAWTEREAHG WARNR, MPEACTARTAOLIKE
‘COBO CaXaPUCTLIE KONIUTEPCHHE IO (12760 — NPORYT).

TpaGOBaHAA, OBECTEMBAIOLME Ge30NGCHOCTS MPOTYXTA, USAOXGHM 8 5.1.4 W 5.1.5, TpeBosaNMA X
KavecTay — 85.1.2,5.1.3, KMAPUAPORKE — 853,

2 HopmaTuBHeIe cobinki

B HACTORLIGM CTaNAAPTE HCNIONL308aHLI HOPMATHBHLIE ORI Ha CTIORYIOLIME MEXTOCYaPCTBBHHE
crauaapr:

TOCT 5.578—2002 Focyaapcraenan cACToN 0BSCTo|eNHA OANNCTER uawepenkit. TpoGoRanIn k
KOTHHECTBY (haCOBaNHLX TOBAPOS B YNGKOBKEX TIOBOTD GAAA NPH WX POKIBOACTES, PACIHACORKE, MPORXE 1
wnopre

TOCT 5897—80 Maenn koauTepcae. MeTofs ONPeLensHIR OpFaHONENTuSeCKsX nOkaTaTeneh
KA46CTH2, PAIINEPOB, MACCH HOTTO COCTABHbIX HACTEH

TOCT 580073 Visaeun KoHaTepciure. METOAL OMpeAGNHIS AT A CyxieX BOLLECTE

FOCT 580187 Mamons xonguTepcisee. MSTORS! ONeREOHHA MACCOBOA A0TM 307  MeTANTONar-
WATHOR MpAOcH

TOCT 5802—80" V07 KOHIUTEPCKHO. MOTOR OIDEROEHHS CTETEHA KOS ONHA M IIOTHOCTH
nopueTLX agem

TOCT 5804—82 Uanenus konautepcuse.T1pashna npwewiss, wOTORs: OTG0pa W OAFOTODKM PO

FOCT 10444122013 MiXpOGHONOTA MLSBEIXNPOAYKTOR H KOPMOB AN XHBOT bix. MTORM Bl
MEHIR M IOACHETa KOMECTEa APOKOKCI: M MNECHEBLX TPUGOR

FOCT 10444.15—4 Mpoayxres miuoaue. MOTORe: OMPeACTIHAS KOTHHGCTE MEIOATSHEX 39906
K 4 DK LTATHBHO-aHa3POSHIX MIKDOOPFAHIIMOB

TOCT 158462002 Mpoayuyts, oTpaniowas s paiowts Kpaiwero CaBepa U IpUpasHeNHLIe x ik
MCTHOCTH, Y2083, MAPKUPORKE, THAHCTORTAPORZNHE i XPAHOHHG

TOCT 2666885 NoRyKT ML0B1e v SKyCOBb. TIOROTOBKA PO AN MHKPOBHONOTWHOCKHX a1a-

TOCT 2667091 MpoyxTe nuLoBkIe. MeTORs KyRLTHBUPOS3KAS MHKDOODIaHAINOD

FOCT 2681186 Viaena xowgumepcxve. MeToR onpoaersy MaccoBoM oM OBLieit CepmycTon

B T ——
CBKA-0p LS KOXEDBEN WoROTORs . ¢ 0401 20121 norusaarac [OCT P S4082--2010

P—
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TOCT 2682785 Cuipo uipoayKTH: naukeBbie. MeToms onpegenciss pry

TOCT 2692584 Chipbe v nponyKTs: iieBise. [10ATOTO8Ka MDOS. Miepan3auMA 41 onpegene-
MR COROPXAHIS TOKCH-HLIX SMBMOHTOR.

TOCT 2683085 Cuipbe M ApoayKTe: nauigasic. MeToR 0MpeRenenss Mwiuska,

TOCT 2683288 Chipbe M ipoayTs: neuLeBwe, MeToq onpenowes comua

TOCT 2693385 Coipse W npoayKTe: naulesbie. MeTon 0TpoReNew«A kAR

TOCT 27543—87 Vanenus xowgTopCIe. AMNapaTYpa, VATEPHAN, POaKTEM W ATATENLE CPE-
b1 75 MPOSOTOTH eI BHATII0D.

TOCT 3017896 Coipbe # NPOAYKTH: MuoBise. ATOMHO-BBCOPGLHONHUIH METOR OTPEZGTONHS TOK-

TOCT 3053867 Mpoaycres mioese. MeTORHKa OMPORGNCHHA TOKCHSHBIX DMOMSHTOD aTOMNHO-
uCCHONHM wETOROM

TOCT 307412001 MTpOAYKTH naE0i. MOTOM BLAENIONH H OTPEOEHHS CORSPHAHHA APraTON-
cmionB, uM,

FOCT 316282012 MIpoayKTeI HL6EHE U IDOROGONLCTBRHHOR CHipsS. VHIBEPCHONHO SOMLTANNER0-
MOTDUECHAN MOTOL, OMIPOGNEHIS WACCOBOR KOHUHTPALIA MLISSKA

TOCT 316592012 (ISO 6579:2002) Mpoayxres mawicoe. MeTon Bwsanenws GaxTepuit pona
‘Saimonelia

TOCT 317472012 Mpagyxrel nauseasie. Moo Bariows K ONpORETIOHHS KOMHHeCTBa BaxTopuit
PR KX TAN0NEX (KO BOPMHX GaKTEPIH)

TOCT 327512014 Mazemun xowauutepciue. MeToas Oriopa npob AR MAKpOGHONOTMJECKX a¥a-

11 4.8 1 & — 13N 1NL3033401 KACTORNM ETBHASDTOM 4ETBCOOSPESNO OBEPATs AHETAS COHPON-
HiX CTaNABDTOR 5 WHBODUBUWORHOR CHCTOMD OBLIO TONLI0IEMNS 40 OBNIMANLHOM C3ATO OEASDANHOTD
FGHTETE 1o ToXHNGEOUY POTYTIAPOSSHID 4 MOTPORDTH 5 CaT MTSPHST AT N0 CHETORHOMY HHEODUBAONHOMY.

1o 4HaLWOAANL 18 CTaKAGRT». KOTOPU O1YINOSaH 10 COCTORA 4 | 2P TOXYLGTD TORA, X 10 By
OMaCAHO7O Wb DMOLNDHHOTO K 33T 4 HLNDHOM SIS CTAHAGD o » 30 TOXYw OB, EGIA COURRM T
[AGDT 23116 (ASMENGR), T0 b TOm3OBRAM KACTORLLNM CTAHASPTON CASAYET PYFOBORETORAToEH SAMCHRIOLI
(HoaraHc) TARASBTON.EChA CcOUHI CTaHABET OTAGHEA 663 3N, T0 10N HAE, 8 KOTOPOM AGHE CENIE Ko
Horo, pAMENROCR 5 T K6 STPBMBRALEH o CoMY.

3 Tepuumbi u onpepenenus

B HacToseM CTaNA3pT MpANKeHb AL TEpHHHSL COOTOTCTEYOLMA OTpERERENAY

3.1 nacTunLWo0 3g@NWe: CaxapACTO® KOHEHTEPCIOD HaLeTHE NeHOGPaMOH CTPYKTYPS, TOMEH-
1406 3 COMBIOH MaCE C AOBABNONAGM CIPYKTYPOOGRASOBATT A 053 HOr0, GPYETOROO (GBOUHOTO)
cupo, LicaLIX 068K, HaCEO00H RONE DpYKTOROTD (0BOLLHORC)Clps HeNekes 1%, Haccosoi aom
anarno Goneo 25 %, nnoTHocTb0 o Gonee 0.8 i

32 nacTana: MlacTanowoe Kaneo 4a OCHOBE CTPYTYPOCFa0BaToNS W1 603 HerD, aCEOBaA AOTA
©pyerouoro (Bouyoro) cupen 8 oropow cocTasnaeT we wewed 20 %, Waccoan AONR BraT — Ho Gone
25%, nnorwocts — o Gonea 0 9ica”

33 30doup: MlacTinono wagomHe 4a oCHORE CTPYKTYPOOBpEIOOETEN. NaCG0025 OTS PYKIORDID
(omouoro) cpesn B KoTopow cocraaner He wewee 11 %, MacCoBan A0TA Bnar — wo Goneo 25 %, nnor-
Hocrs — e Gonoe 0.6 e’

4 Knacoudpurauun

41 TACTANLNLIE KSRGTHANOAPASAEAIOT Ha MACTINY 1 30HHD.
4.2 B 53BUCAOCTI OT TOXNONOAN NPOWIBOLCTSA ¥ PELOATY P TACTATLHAE WG BLPABATISAT:
- masuposakie;

- wernasupoeanuie;

- CuasmroR;

- KouBMNAPOBaHIbG;

- CApynHbM goBaBTGNMAM.
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5 Texumueckue TpeGoBanuA

5.1 XapactopucTuin
511 TIpoayKT A0rxGK BT WSIOTOBION 8 COOTBOTCTEM C TPEGOSaHAANI HACTORLIGTO CTaWAAPTa O
DELIITYDa H TEXHOOMHOCHHM WHCTPYKLUMSM C COBFIOAGHNM TH@008H [1] Itk HODHIATHBHbLX PAB0ELX
708, BOHCTEY 0L A TEPPATOPHM FOCYAAPCTEA, TPAWASLIGTO CTAWAAPT.
5.1.2 110 OpranOneNTH4eCHHM AGKG2ATENAM TPORYET AOTXEN COOTBETCTB0ATS TPEGOBaHAAN, SKa3aH-
st a Tabnse 1

Tasauus |
P [ ——
= setuon e
oy sanan | CasRCraeniie ARrony WavMENSRBNA TPORYT € YRToM SryzomaR ATGaRoE. Bas nocT
poswero npuoryca n sanasa
Ho AONYCAaSTER DMKV AHGHGNGS CEPA, PS3CHE SYE  J4NEX TPAIHSOMX BpONATHSATO-
boa
User (CaoicrasHili AanoMy HaKMSHORaH NODAYETS, PABAOMEPHE, AOTYCKETER 0RPACKE M-
Ronssyawux AoBaaREHH
[P ——
asrud orrenc
Konesorawtns | B aaswcsuoett or cocrana waxer dure:
~ AR, nerkd nogROWeReS pasmawuBAG:
o S5TAACTSR 81 3AOTIAR K8 NoKTANG 4 P3N oSSR SA. Ho Royesa-
ercn spucrannos caxapa:
T SaraicTan A 36WpR 4 NSCTATL O XBASTHHG 4 XBAHDY SN KDDINARS
Crpperypa (CBORCTRGNHAR ABHHOMY HWMGHOBAHAD TPORYNTS, NoHOOBRRMGS. PaBHOUEPHS
Sopus R
Nogspuocrs | CaoRcraonan AaHoNY HaGHOBSHAO TPOAYTS. 623 PYGoro 38ToRPAGSRHHA 48 GorBME
Fpawax n augenawnh cupoRa.
e85 SR 6 O30 WMETE NS08 COOCEA WA I OB A TSSYDH.

5.1.3 110 QAsMAD-XUAA4ECIOAM NOKSATEN 50 NDORYKT AOKEM COOTOBTCTROBATS TPOBOSIHHEN, YKaIaH-
s 8 Tabme 2.

Tesnuua2
[——
oo st
Mnorvoer. o’ v ores o )
Maccosss o wpyerosors cupan ¥, v weres ]
Maccoses aons snar. %, e Gones 25
accosen gor s, 1 pacTsopHNO B AcTRGPS SOTAHOR ETOT
< usceonon Aonen 10 % . e Bonce o0
Macconsn gona obueh copmerok cror %, v Saroe o0

Maccosan Aona Gansoiat xwenom, %, e Boree. 007

 Rave norasarens 6yAet souTponuposTLCa € 2017

Npxuosanns

1 o oG 1oKGTEHMHOFOCBORHOR AGETAR 8 706K 364NDA CHNHHOR KDY ROTBNSHA
A ONpERERIY GTAGI & JSGFHOP, NRETATLNGH MSCEEX 7aM, 36 BOSMEHD RAVIGTEHHE MCTHTHOR AT 55
MR 7 A YR ARG EHPESISTONASHEROORN TOOOSTAOT 8 MBS ST

2 B Sepe © KNI 1 UNOHOCIOINOH TSCTATE. DOPIYGNA MELLHHN COOCOBIM, WAGCORYI0 RORG ATk
‘GnpsAenAOT 8 6noM NRORYETE 663 DaSRETGHAR o COCTaRE VACTH

5B CnasHpoOBAMY AGCTHHX KORGASX BCO NOKGIATOTH ONDEENSIAT 8 VaREnI 603 TRaSypH.
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5.1.4 ConopaNAB TOKCHSHbRX MOEHTOB, SPAATOCHKa B1, OCTATO4NOO KOTIIGCTBD NCTWLAOS B
IPOBYKIG HE AOMKHO POBISLUATS HOPH, YCTaNOBOHHLX B [1] W14 HOPIATBHSX 1PaBOBLX AKTaY, AOHCTYIO-
LU M2 TOPPITOPY FOCYAAPCTS3, NPANABLLETO CTaNAZPT.

51,5, MAApODAONOu40CKHe NOK3ATENN HE OIS POBSILATS HOpA, YCTAHOBTENHLX 8 [1] itk HOp-
MaTBHLX NPABOBLX AKTY, AGHCTYIOLX Ha TOPPWTOPHM FOCYAAPCTEA, IPANABLIGTO CTAHAAPT.

5.2 Tpoosamma kcaipeio

52.1 Cuipbe, apoMaTWSATOpS W MLIEB AOBATH, NDANGKIGMING ANA WSTOTORNBWNS TPORYKTA,
OIS GbiT PaIPOLIEHS K IDHMBHSHYIO & THILOBOH MPOMULIIBHHOCTH W 10 IOKAIATONAM GE3OTACHOCTH
CoTBGTCTB0BAT. TpeBOBaNAM 1], [2] MIM HOPNATEHSX MPaBOBLOX KOS, AGHCTEYIOULK Ha TEPPHTOPHIA
FOCYAAPCTSa, MPAHABLLEIO CTaHTART.

5.3 Mapiuposka

5.3.1 MapiupoBKka nPOYXTa B ROTPEGHTENSCHO U TPANCAOPTHO YNAKOBKE AOMKIA CODTBETCTB0SATS
TpO608aHAM 3] 4 HOPMATHEMX IDABOBLIX KTOR, AGHCTE, OULX A TOPPHTOPHA TOCY A3PCTOA, NPHHABLLG-
rocragapr.

5.3.2 Tlponyx, OTnpasrsents 8 paRoHs: Kpaiuero Casepa 1 IpHPASHEHHSE K HiAM MECTHOCTH, MapK-
PyiTNOrOCT 16846,

5.4 Ynawoska

541 1D0RyXTYnaKOBIBAIOT 10 KO I HECKOTINO LT KB IOTPEBATTLCIYIO YaKOBKY Wil YTIaKoBb-
1078 TPAHCTOPTHYIO YnaKoexy 663 NOTPAHTELCHOH ynaKo.

5.4.2 YaKOB0AHLO MaTEPWHaN, NOTPOGMTOSCKAR  TPaHCTIOPTHAA YNaKOBKa, HCNOTIb3yOME 1A Ya-
KOBbBaMHS MIPOYKTA, AOTXHM COOTBETCTBOATL TPOGOBANHSM [4] WITN HOPIATHEMSX fIPABOX XTOSB,
BOHCTYIOLX Ha TEPPHTOPHA TOCYJaPCTSA, NPHHSBLIGND CTANIAPT, M OBECAGNHBATE COXPIHEHHE KaHECTBa N
6E30MACHOCTIA TIPORYXTA IpH 610 ISPEBO3K, XDaHEHAM H POAMMTAH.

5.4:3 MaCCa WeTTO MPOAYTa B O3HOR YIakOBOAHOR SIUNALLG AOTIKIHA COOTBRTCTBORATS HONMHAHOMY
KOTHHECTBY, yXa334HOMY B MAPKPOBKE NOTDEGUTEISCKOA YTaKORKH, C HETOM 0N CKAOMMIX OTIIONOHHH.

TIpege OryCAaCHBIX OTPMLBTONLHuX OTKHONOHHH MACCH! HOTTO B OIHOW YIKOBOAHON CAUALE OT
HOUMKaNSHOTD KOMMHOCTEa — 10 TOCT 8.578.

6 Mpasuna npuemky

6.1 TMpasuna mpwemis — noTOCT 5904

6.2 KOHTPOR OPIGHOMGTTIHGCHX K (SMIC-XHAHHECKX NOKEI3TEEH, NOKEIATONBN BOI0NACHOCTH,
MO 0CyGGTBIAIOT B COOTETCTEAG IOPAZKOM, YCTaHOBIGHHUIM KT TOBHTGTIEN NPOIYILAN CyHGTOM TPo-
60BN S2KOHORITONLCTEA FOCYAAPCTEA, MDHHABLLETO CTaNaAPT.

7 Meroae! kouTpons

7.1 O76p U noAOT08Ka P0G — 1o FOCT 5904, MAKEPATSaWMS TIPOS 1A OTEeNeNA TOKCHILX
‘anewexTon — no TOCT 2692, 0T60p D06 AH MKPOGHONOTHHECKNX AHI308 — 0 TOCT 32751, oo~
708K NpOf A7 MARPOGHONOrH4RCANK aMANIH308 — No FOCT 26863, METOAN KYLTHANROBAIA MAKGOOPTa-
Ha2MOB — O TOCT 26670,

7.2 Onpegenewuo opranonereck noKasaTeneh — o TOCT 5897.

7.2.1 By 3anax, UBeT, Opay, COCTOSM NOBPXHOCTH, KOHCHCTEHLNIO M CTPYKTYPY TPORYKTa 0npe-
~HeARIOT ipw Temneparype (18 1.3) C

7.3 Onpeperew waccosok o snark — o TOCT 5900

7.4 Onpegenente ¥accosoh AOMM 307, He PACTEOPWMOR 8 PACTEOPE COMRNOI! KACTOT — N0
roCT 5901

7.5 OnpegerioNHo MaCCO8O H0MM 0BG COPAWCTOR WACTOT — 10 [OCT 26811

7.6 Onpegenewue nnoTHoCTH — NOTOCT 5302.

7.7 Onpepenckme ToKCHHbX anoMHTOS:

- cammia — norOCT 26932, FOCT 30178, rOCT 30538;

- Mutusa — o FOCT 26930, TOCT 30538, FOCT 31628;

- xanuus — nOTOCT 26933, TOCT 30178, FOCT 30538;

- prymi— o FOCT 26827.

7.8 Onpegenchue apnaroscua B, — norOCT 30711
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7.9 ONpaeNEHi. OCTATOMNLX KONWIGETE NCTALACH
LN N3 TOPPHTOPIK [OC)APCTER, MPWHSBLIEIO CTaHARPT.
710 ONpo/oneHNE 1ENeTINECHH HORUAHUAPOBZHHLLX OPrHHIINOS (IMO) — 10 HOPATUBHEN AOKY-
MeNTaN, AGACTBOLMM Ha TEPPHTOPHH TOCYAADCTER, MPHHRBLLFO CTaHTaPT.
7.11 Onpeonewe HKpOGHOTOMASCKXIOKE3ATONA — o TOCT 10444.12, 10444 15,FOCT 31659,
FOCT $1747. AMnaparypa, waTepWans, PeaKTHAL!  MTATeki@ CPeas — o FOCT 27543.

10 HopMATHBNM AOKyMENTaM, ASFCTEYIO-

8 TpancnopTuposanvie i xpanenue

8.1 [IpoayK TPaHCROPTHPYIOT TPaHCAOTHAAMA CPRACTBAMN B COOTBGTCTBMA C TPEGOBaHUSMM [1]C yse-
TOM YCOBMH NOPESOI0K, YCTAHOBNOHHBIX MSTOTOBITETO.

8.2 TpoyX CresyoT xpaHATL 8 CTHLX, CY0AX, XOPOLLO BOMTWIIDYOMBIX CKTB[2X, K6 SAPINOHHGIXBPE-
~AWTENANY ANEBHLX SANACOS. PeKoMEHAYEME TeMNepaTypa XpaeKn — (18 + 3) °C, OTHocTeNLNaR Bnax-
oCTh 80308 — Ho Banoe 76 %.

TTpORYIT He AOMKEH NOBERraTACA BOEIACTENO PAMOTD COMHENHOTO CBeTa.

"He AONYCKAETCR XpAMITS W TPHCAOPTHPOBATS NOAYKT COBMECTHO C NPORYXTaNH, OGTAAZIOLMNM Cne-
uisechm sanavom

8.3 CpOR FOMOCTH W YCTIOBUR XPaHEHIR PORYKT YCTAHABIHBAET WArOTOBMTENS.
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EuGnnorpagma

Texsuniconuh pornaMans TouoKeword cow3a €O G930TACHOETH RLIORER PORYKAE
Toxsiniconus pornaonT TaoxenHOTO c003a «THES0RIR GOI0NACHOCTA A8 108K,
POMATISATIPOS  TOXHOROTIBCHI BENOMEKSTARLHIX CDORTES

Toxiomo0 DormaNGHT TAMOXOHOTO GOS0 4/ 1ALEB3A TPARYLI 8 8CTH 50 WaDKAPORIHS
TessuniCoRh porTaMaHT TOMGKEHHOID cOr38 €O B230MBCHOCTH YIBKOBHS





