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Предисловие

Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.
Цели, основные принципы и общие правила проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены».

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН республиканским унитарным предприятием «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию» (РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию»), техническим комитетом ТК-16
2 ВНЕСЕН Государственным комитетом по стандартизации Республики Беларусь
3 ПРИНЯТ  Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол №                    от                       )

За принятие стандарта проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК (ИСО 3166) 004–97
	Код страны по 
МК (ИСО 3166) 004–97
	Сокращенное наименование национального органа по стандартизации

	






	
	


4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ







Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных (государственных) стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных (государственных) органов по стандартизации.
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты».








Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным (государственным) органам по стандартизации
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ГОРЧИЦА ПИЩЕВАЯ И СОУСЫ ГОРЧИЧНЫЕ
Общие технические условия

Food mustard and sauce of mustard
General specifications
__________________________________________________________________________________________

Дата введения 

1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на горчицу пищевую и соусы горчичные (далее – горчица и соусы) – приправы, изготовленные из горчичного порошка, и (или) горчичной муки, и (или) семян горчицы с добавлением соли, сахара, растительного масла и других компонентов пищевой продукции, упакованные в потребительскую упаковку и предназначенные для употребления в пищу.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров при их производстве, фасовании, продаже и импорте
ГОСТ OIML R 76-1 Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания
ГОСТ 490 Кислота молочная пищевая. Технические условия
ГОСТ ISO 750 Продукты переработки фруктов и овощей. Определение титруемой кислотности
ГОСТ ISO 762 Продукты переработки фруктов и овощей. Определение содержания минеральных примесей 
ГОСТ 908 Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия
ГОСТ 1128 Масло хлопковое рафинированное. Технические условия
ГОСТ 1129 Масло подсолнечное. Технические условия
ГОСТ 1723 Лук репчатый свежий для промышленной переработки. Технические условия
ГОСТ 3343 Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия
ГОСТ 4429 Лимоны. Технические условия
ГОСТ ISO 5519 Фрукты, овощи и продукты их переработки. Определение содержания сорбиновой кислоты спектрофотометрическим методом
ГОСТ 5717.1 Упаковка стеклянная. Банки и бутылки для консервированной пищевой продукции. Общие технические условия
ГОСТ 5717.2 Банки стеклянные для консервов. Основные параметры и размеры
ГОСТ ISO 7218 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим исследованиям
ГОСТ 7699 Крахмал картофельный. Технические условия
ГОСТ 7825 Масло соевое. Технические условия
ГОСТ 7977 Чеснок свежий заготовляемый и поставляемый. Технические условия
ГОСТ 8756.1 Продукты переработки фруктов, овощей и грибов. Методы определения органолептических показателей, массовой доли составных частей, массы нетто или объема
ГОСТ 8756.21 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения жира
ГОСТ 8808 Масло кукурузное. Технические условия
ГОСТ 8988 Масло рапсовое. Технические условия
ГОСТ 9159 Семена горчицы (промышленное сырье). Требования при заготовках и поставках. Технические условия
ГОСТ 10444.12 (ISO 7932:2004) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Метод выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и  факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ ISO 11133 Микробиология пищевых продуктов, кормов для животных и воды. Приготовление, производство, хранение и определение рабочих характеристик питательных сред
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ГОСТ EN 12014-2 Продукты пищевые. Определение нитрата и (или) нитрита. Часть 2. Определение нитрата в овощах и продуктах их переработки методами высокоэффективной жидкостной хроматографии и ионной хроматографии
ГОСТ 12095 Кунжут для переработки. Технические условия
ГОСТ 13830 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия
ГОСТ EN 14083 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определение свинца, кадмия, хрома и молибдена с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии с атомизацией в графитовой печи с предварительной минерализацией пробы при повышенном давлении
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 16830 Орехи миндаля сладкого. Технические условия
ГОСТ 16832 Орехи грецкие. Технические условия
ГОСТ 16834 Орехи фундука. Технические условия
ГОСТ 19215 Клюква свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации
ГОСТ 19792 Мед натуральный. Технические условия
ГОСТ 20450 Брусника свежая. Технические условия
ГОСТ ИСО 21569 Продукты пищевые. Методы анализа для обнаружения генетически модифицированных организмов и производных продуктов. Методы качественного обнаружения на основе анализа нуклеиновых кислот
ГОСТ ИСО 21570 Продукты пищевые. Методы анализа для обнаружения генетически модифицированных организмов и производных продуктов. Количественные методы, основанные на нуклеиновой кислоте
ГОСТ ISO 21571 Продукты пищевые. Методы анализа для обнаружения генетически модифицированных организмов и производных продуктов. Экстрагирование нуклеиновых кислот
ГОСТ 22391 Подсолнечник. Технические условия
ГОСТ 25555.5 Продукты переработки фруктов и овощей. Методы определения диоксида серы
ГОСТ 25749 Крышки металлические винтовые. Общие технические условия
ГОСТ 26181 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения сорбиновой кислоты
ГОСТ 26183 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясо-растительные. Метод определения жира
ГОСТ 26186 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Методы определения хлоридов
ГОСТ 26313 Продукты переработки фруктов и овощей. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 26574 Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26670 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов
ГОСТ 26671 Продукты переработки фруктов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 27572 Яблоки свежие для промышленной переработки. Технические условия
ГОСТ 28038 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения микотоксина патулина
ГОСТ 28467 Продукты переработки плодов и овощей. Метод определения бензойной кислоты
ГОСТ 28561 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения сухих веществ или        влаги
ГОСТ 29185 (ISO 15213:2003) Микробиология пищевых продуктов и кормов животных. Методы выявления и подсчета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных условиях
ГОСТ 29270 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения нитратов
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
ГОСТ 30349 Плоды, овощи и продукты их переработки. Методы определения остаточных количеств хлорорганических пестицидов
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом
ГОСТ 30669 Продукты переработки плодов и овощей. Газохроматографический метод определения содержания бензойной кислоты
ГОСТ 30670 Продукты переработки плодов и овощей. Газохроматографический метод определения 
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содержания сорбиновой кислоты
ГОСТ 31266 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка
ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперо-метрический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ 31659 (ISO 6579-1:2017) Микробиология пищевой цепи. Горизонтальный метод обнаружения, подсчета и серотипирования бактерий рода Salmonella. Часть 1. Обнаружение Salmonella spp.
ГОСТ 31671 (EN 13805:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Подготовка проб методом минерализации при повышенном давлении
ГОСТ 31707 (EN 14627:2005) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определение общего мышьяка и селена методом атомно-абсорбционной спектрометрии с генерацией гидридов с пред-варительной минерализацией пробы под давлением
ГОСТ 31726 Добавки пищевые. Кислота лимонная безводная Е330. Технические условия
ГОСТ 31747 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006) Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ 31784 (ISO 6478:1990) Арахис. Технические условия
ГОСТ 31855 (ISO 6477:1988) Ядра кешью. Технические условия
ГОСТ 31904 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний
ГОСТ 32049 Ароматизаторы пищевые. Общие технические условия
ГОСТ 32065 Овощи сушеные. Общие технические условия
ГОСТ 32097 Уксусы из пищевого сырья. Общие технические условия
ГОСТ 32100 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напитки овощные и овощефруктовые. Общие технические условия
ГОСТ 32101 Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые прямого отжима. Общие технические условия
ГОСТ 32102 Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые концентрированные. Общие технические условия
ГОСТ 32159 Крахмал кукурузный. Общие технические условия
ГОСТ 32161 Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137
ГОСТ 32164 Продукты пищевые. Метод отбора проб для определения стронция Sr-90
и цезия Cs-137
ГОСТ 32684 Полуфабрикаты. Пюре фруктовые, консервированные химическими консервантами. Технические условия
ГОСТ 32689.1 Продукция пищевая растительного происхождения. Мультиметоды для газохроматографического определения остатков пестицидов. Часть 1. Общие положения
ГОСТ 32689.2 Продукция пищевая растительного происхождения. Мультиметоды для газохроматографического определения остатков пестицидов. Часть 2. Методы экстракции и очистки
ГОСТ 32689.3 Продукция пищевая растительного происхождения. Мультиметоды для газохроматографического определения остатков пестицидов. Часть 3. Идентификация и обеспечение правильности результатов
ГОСТ 32711 Продукты переработки фруктов и овощей. Определение общего диоксида серы ферментативным методом
ГОСТ 32742 Полуфабрикаты. Пюре фруктовые и овощные, консервированные асептическим способом. Технические условия
ГОСТ 32748 Добавки пищевые. Кислота яблочная Е296. Технические условия
ГОСТ 32777 Добавки пищевые. Натрия бензоат Е211. Технические условия
ГОСТ 32779 Добавки пищевые. Кислота сорбиновая Е200. Технические условия
ГОСТ 32898 Смеси и пюре из фруктов быстрозамороженные. Общие технические условия
ГОСТ 33222 Сахар белый. Технические условия
ГОСТ 33261 Овощи, грибы и наборы овощные быстрозамороженные. Общие технические условия
ГОСТ 33309 (UNECE STANDARD FFV-57:2010) Клюква свежая. Технические условия
ГОСТ 33332 Продукты переработки фруктов и овощей. Определение массовой доли сорбиновой и бензойной кислот методом высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ 33411 Сырье и продукты пищевые. Определение массовой доли мышьяка методом атомной абсорбции с генерацией гидридов
ГОСТ 33412 Сырье и продукты пищевые. Определение массовой доли ртути методом беспламенной атомной абсорбции
ГОСТ 33562 (UNECE STANDARD FFV-18:2011) Чеснок свежий. Технические условия
ГОСТ 33629 Консервы молочные. Молоко сухое. Технические условия
ГОСТ 33801 Вишня и черешня свежие. Технические условия
ГОСТ 33823 Фрукты быстрозамороженные. Общие технические условия
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ГОСТ 33824 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтампероме-трический метод определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)
ГОСТ 33922 Консервы молочные. Сливки сухие. Технические условия
ГОСТ 33958 Сыворотка молочная сухая. Технические условия
ГОСТ 33977 Продукты переработки фруктов и овощей. Методы определения общего содержания сухих веществ
ГОСТ 34150 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генно-модифицированных организмов (ГМО) растительного происхождения с применением биологического микрочипа
ГОСТ 34300 Хрен-корень свежий. Технические условия
ГОСТ 34307 Плоды цитрусовых культур. Технические условия
ГОСТ 34313 Зеленые культуры овощные свежие. Технические условия
ГОСТ 34570 Фрукты, овощи и продукты их переработки. Потенциометрический метод определения нитратов
ГОСТ 34668 Продукция пищевая. Методы отбора и подготовка образцов (проб) для определения показателей безопасности
ГОСТ 35048 Добавки пищевые. Кислота уксусная ледяная Е260. Общие технические условия

Примечание — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by), или по указателям национальных стандартов, издаваемых в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения
В настоящем стандарте  применены следующие термины с соответствующими определениями:
3.1 горчичный соус: Пищевая продукция, изготовленная из горчичного порошка, и (или) горчичной муки, и (или) семян горчицы с массовой долей горчичного порошка, и (или) горчичной муки, и (или) семян горчицы (5 – 10) %, с добавлением соли, пищевых органических кислот, с добавлением или без добавления сахара, растительного масла, пряностей, овощей, фруктов, зелени и других компонентов пищевой продукции, пищевых добавок, ароматизаторов, текучей консистенции.
3.2 пищевая горчица: Пищевая продукция, изготовленная из горчичного порошка, и (или) горчичной муки, и (или) семян горчицы с массовой долей горчичного порошка, и (или) горчичной муки, и (или) семян горчицы более 10 %, с добавлением соли, пищевых органических кислот, с добавлением или без добавления сахара, растительного масла, пряностей, овощей, зелени и других компонентов пищевой продукции, пищевых добавок, ароматизаторов, густой консистенции.

4 Общие технические требования
4.1 Горчица и соусы должны соответствовать требованиям настоящего стандарта и изготавливаться по технологическим  инструкциям и рецептурам с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами и (или) техническими регламентами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

Горчицу и соусы изготавливают с консервантом или без консерванта.

4.2 Характеристики
4.2.1 По органолептическим показателям горчица и соусы должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 1.
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Т а б л и ц а  1 
	Наименование показателя
	Характеристика

	
	горчицы
	соусов

	Внешний вид и консистенция
	Из горчичного порошка и (или) горчичной муки: протертая масса густой консистенции с наличием измельченных пряностей, овощей, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой
	Из горчичного порошка и (или) горчичной муки: протертая масса текучей консистенции с наличием измельченных пряностей, овощей, фруктов, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой

	
	Из семян горчицы: густая масса смеси целых и (или) дробленых семян горчицы с наличием измельченных пряностей, овощей, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой
	Из семян горчицы: негустая масса смеси целых и (или) дробленых семян горчицы с наличием измельченных пряностей, овощей, фруктов, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой

	
	Из горчичного порошка и (или) горчичной муки с семенами горчицы: протертая густая масса с целыми или дроблеными семенами горчицы, с наличием измельченных пряностей, овощей, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой
	Из горчичного порошка и (или) горчичной муки с семенами горчицы: протертая негустая масса с целыми или дроблеными семенами горчицы, с наличием измельченных пряностей, овощей, фруктов, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой.
Допускается желирование, наличие единичных пузырьков воздуха

	
	Допускается отслоение масла и (или) воды

	Цвет
	Соответствующий смеси применяемых компонентов пищевой продукции

	Вкус и запах
	От слабоострого до острого, горчичный с привкусом добавляемых компонентов пищевой продукции. Посторонние привкус и запах не допускаются



4.2.2 По физико-химическим показателям горчица и соусы должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2
	Наименование показателя
	Значение показателя для

	
	горчицы
	соусов

	Массовая доля сухих веществ, %, не менее
	20,0
	15,0

	Массовая доля жира, %, не менее
	1,0
	1,0

	Массовая доля хлоридов, %
	1,0 – 3,0
	0,8 – 2,8

	Массовая доля титруемых кислот (в расчете на уксусную кислоту), %
	0,8 – 3,0
	0,8 – 3,0

	Массовая доля сорбиновой кислоты или ее соли (в пересчете на сорбиновую кислоту), %, не более
	
0,1
	
0,1

	Массовая доля бензойной кислоты или ее солей (в пересчете на бензойную кислоту), %, не более
	
0,1
	
0,1

	Массовая доля сульфитов (в пересчете на общий диоксид серы), %,              не более
	
0,01
	
0,01

	Минеральные примеси
	Не допускаются

	Посторонние примеси 
	Не допускаются

	П р и м е ч а н и я
1 Массовую долю бензойной кислоты или ее солей (в пересчете на бензойную кислоту) и массовую долю сорбиновой кислоты или ее соли (в пересчете на сорбиновую кислоту) определяют в горчице и соусах, изготовленных с применением одного из консервантов или при их совместном присутствии, а также при использовании сырья, изготовленного с применением этих консервантов.
2 При совместном применении бензойной и сорбиновой кислот или их солей (в пересчете на соответствующую кислоту) их общая массовая доля не должна превышать 0,1 %.
3 Массовую долю сульфитов (в пересчете на общий диоксид серы) определяют в горчице и соусах, изготовленных с использованием сульфитированного сырья.
4 Массовую долю жира определяют в горчице и соусах с добавлением растительного масла.



4.2.3 Содержание токсичных элементов, нитратов, пестицидов, микотоксина патулина, радионуклидов (для соусов с добавлением дикорастущих ягод), генно-модифицированных организмов (далее – ГМО) в 
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горчице и соусах должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов и (или) технических регламентов (установленных для специй и пряностей с учетом добавляемых компонентов пищевой продукции), действующих на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.2.4 По микробиологическим показателям горчица и соусы должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов и (или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.2.5 Конкретные наименования горчицы и соусов, в том числе дополненные придуманными названиями (при наличии), характеристики органолептических показателей, значения физико-химических показателей, срок годности, условия хранения, сведения о пищевой ценности, перечень сырья, пищевых добавок, ароматизаторов со ссылками на межгосударственные стандарты или нормативные правовые акты, действующие на территории государства, принявшего стандарт, должны быть приведены в рецептурах и (или) технологических инструкциях на конкретные наименования горчицы и соусов.
4.2.6 Содержание пищевых добавок, ароматизаторов в горчице и соусах должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов и (или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.3 Требования к сырью, пищевым добавкам и ароматизаторам
4.3.1 Для изготовления горчицы и соусов применяют следующее сырье, пищевые добавки и ароматизаторы по межгосударственным стандартам или нормативным правовым актам и (или) техническим регламентам, действующим на территории государства, принявшего стандарт:

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

- семена горчицы по ГОСТ 9159;
- порошок горчичный сухой;
- муку горчичную;
- семена горчицы молотые в виде хлопьев, стружки;
- чеснок свежий по ГОСТ 7977, ГОСТ 33562; 
- лук репчатый свежий по ГОСТ 1723;
- бруснику свежую по ГОСТ 20450;
- вишню свежую  по ГОСТ 33801;
- клюкву свежую по ГОСТ 19215, ГОСТ 33309;
- лимоны свежие по ГОСТ 4429, ГОСТ 34307;
- яблоки свежие по ГОСТ 27572;
- фрукты быстрозамороженные по ГОСТ 33823;
- зеленые культуры овощные свежие по ГОСТ 34313;
- базилик, розмарин, орегано, паприку молотую, прованские травы;
- продукты томатные концентрированные по ГОСТ 3343;
- зелень быстрозамороженную по ГОСТ 33261;
- овощи, зелень сушеные по ГОСТ 32065;
- зелень соленую;
- арахис по ГОСТ 31784;
- орехи: грецкие по ГОСТ 16832, миндаля сладкого по ГОСТ 16830, фундука по ГОСТ 16834;
- ядра кешью по ГОСТ 31855;
- семена: кунжута по ГОСТ 12095, подсолнечника по ГОСТ 22391;
- пюре овощные и фруктовые, консервированные асептическим способом по ГОСТ 32742;
- пюре фруктовое замороженное по ГОСТ 32898;
- пюре фруктовые, консервированные химическими консервантами по ГОСТ 32684;
- пюре овощные и фруктовые концентрированные, консервированные асептическим способом или стерилизованные;
- соки фруктовые концентрированные по ГОСТ 32102;
- соки фруктовые прямого отжима по ГОСТ 32101;
- соки овощные прямого отжима по ГОСТ 32100;
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- масло растительное рафинированное: подсолнечное по ГОСТ 1129, кукурузное по ГОСТ 8808, соевое по ГОСТ 7825, хлопковое по ГОСТ 1128, рапсовое по ГОСТ 8988, горчичное;
- уксусы из пищевого сырья по ГОСТ 32097;
- регуляторы кислотности: лимонную кислоту (Е330) по ГОСТ 908, ГОСТ 31726, уксусную кислоту (Е260) по ГОСТ 35048, яблочную кислоту (Е296) по ГОСТ 32748, молочную кислоту по ГОСТ 490;
- пряности и их смеси по ТНПА; 
- экстракты пряностей, пряных растений, чеснока, в том числе СО2-экстракты;
- масла эфирные: горчичное, чесночное, пряных растений;
- хрен-корень свежий по ГОСТ 34300;
- хрен-корень сушеный порошкообразный (молотый) или дробленый;
- хрен-корень тертый полуфабрикат, консервированный асептическим способом или сульфитированный;
- приправы сухие, соусы порошкообразные, фрукты сушеные порошкообразные, грибы сушеные порошкообразные;
- сок черной моркови концентрированный;
- пищевые волокна, клетчатку;
- муку пшеничную по ГОСТ 26574;
- муку рисовую, овсяную;
- крахмалы: картофельный по ГОСТ 7699, кукурузный по ГОСТ 32159;
- молоко сухое по ГОСТ 33629;
- сливки сухие по ГОСТ 33922;
- сыворотку молочную сухую по ГОСТ 33958;
- консерванты: сорбиновую кислоту (Е200) по ГОСТ 32779 или сорбат калия (Е202), бензоат натрия (Е211) по ГОСТ 32777;
- пищевые добавки: стабилизаторы, загустители, эмульгаторы, красители,  подсластители, антиокислители, усилители вкуса и аромата, в том числе комплексные;
- ароматизаторы пищевые по ГОСТ 32049;
- вещества вкусоароматические;
- мед натуральный по ГОСТ 19792;
- сахар белый по ГОСТ 33222;
- сахара (фруктозу, глюкозу), глюкозно-фруктозный сироп, карамельный сироп;
- соль пищевую поваренную йодированную по ГОСТ 13830, не ниже первого сорта;
- воду питьевую.
Допускается использование других видов сырья, предназначенных для применения в пищевой промышленности.
4.3.2 Сырье, используемое для изготовления горчицы и соусов, по показателям безопасности должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов и (или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.3.3 Пищевые добавки и ароматизаторы, применяемые при изготовлении горчицы и соусов, должны использоваться в минимальном количестве, необходимом для достижения технологического эффекта и цели, и не превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами и (или) техническими регламентами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.4 Упаковка
4.4.1 Горчицу и соусы упаковывают в потребительскую упаковку с последующей укладкой в транспортную упаковку.
Потребительская и транспортная упаковки, укупорочные средства должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов и (или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

Потребительская и транспортная упаковка и укупорочные средства для упаковывания горчицы и соусов приведены в приложении Б.
4.4.2 Допускается применение других типов потребительской и транспортной упаковки, укупорочных средств, упаковочных материалов при условии соблюдения требований нормативных правовых актов и 
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(или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт, с техническими характеристиками не ниже установленных в приложении Б и обеспечивающих качество, безопасность и сохранность горчицы и соусов при изготовлении, транспортировании, хранении и реализации.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

4.4.3 Предел допускаемых отрицательных отклонений содержимого упаковочной единицы от номинального количества должен соответствовать требованиям, установленным в ГОСТ 8.579 (приложение А) или нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
Отклонение содержимого упаковочной единицы  от номинального количества в сторону увеличения не ограничивается.

4.5 Маркировка
4.5.1 Маркировка потребительской упаковки – в соответствии с нормативными правовыми актами и (или) техническими регламентами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

Маркировка должна содержать следующую информацию:
- наименование горчицы или соуса, включая придуманное название (при наличии);
- наименование и место нахождения (юридический адрес) изготовителя, а также адрес производства (при несовпадении с юридическим адресом);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- номинальную массу;
- состав продукции;
- надпись (после указания состава продукции) при использовании подсластителей-сахароспиртов: «Содержит подсластитель (подсластители). При чрезмерном употреблении может (могут) оказывать слабительное действие»;
- пищевую ценность в расчете на 100 г горчицы или соуса с указанием углеводов, белков, жиров, энергетической ценности. Маркировка пищевой ценности может дополняться надписью: «Средние значения»;
- дату изготовления (число, месяц, год);
- номер смены или номер партии;
- срок годности;
- условия хранения;
- условия хранения после вскрытия упаковки;
- единый знак обращения продукции на рынке Евразийского экономического союза или знак соответствия согласно техническим регламентам или нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- сведения о наличии компонентов, полученных с применением ГМО, в виде надписи и знака «ГМО» (если продукция содержит более 0,9 % ГМО);
- обозначение настоящего стандарта;
- штриховой идентификационный код.
4.5.2 Маркировка транспортной упаковки - в соответствии с ГОСТ 14192 или нормативными правовыми актами и (или) техническими регламентами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

Маркировка транспортной упаковки должна содержать следующую информацию:
- наименование горчицы или соуса, включая придуманное название (при наличии);
- наименование и место нахождения (юридический адрес) изготовителя, а также адрес производства (при несовпадении с юридическим адресом);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- тип потребительской упаковки (при необходимости);
- количество продукции в упаковочной единице;
- количество упаковочных единиц в транспортной упаковке;
- дату изготовления (число, месяц, год);
- номер смены или номер партии; 
- срок годности и условия хранения.
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На транспортную упаковку наносят манипуляционные знаки «Хрупкое. Осторожно» (для стеклянной упаковки).
Допускается не указывать маркировку групповой упаковки в прозрачном упаковочном материале.
4.5.3 Краски, применяемые для нанесения маркировки, и клей для наклеивания этикетки на упаковку должны быть предназначены к применению в пищевой промышленности.

Пример маркировки наименования:
«Горчица пищевая
Соус горчичный с вишней».

5 Правила приемки
5.1 Правила приемки – по ГОСТ 26313 и настоящему стандарту.
Продукцию принимают партиями. Партией считают определенное количество горчицы или соуса одного наименования, одного типа упаковки, c одинаковым значением номинального количества, изготовленное одним изготовителем по настоящему стандарту в определенный промежуток времени (за одну смену), сопровождаемое товаросопроводительной документацией, обеспечивающей прослеживаемость пищевой продукции и подтверждающей ее качество и безопасность в соответствии с нормативными правовыми актами и (или) техническими регламентами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

5.2 Контроль органолептических показателей, массовой доли сухих веществ, массовой доли титруемых кислот (в расчете на уксусную кислоту), массовой доли хлоридов, массовой доли жира, посторонних примесей, количества вносимых пищевых добавок и ароматизаторов, массы нетто потребительской упаковочной единицы, соблюдения предела допускаемых отрицательных отклонений содержимого упаковочной единицы от номинального количества, соблюдения требований к партии фасованных товаров, состояния упаковки, качества и соответствия маркировки осуществляют в каждой партии.
5.3 Контроль содержания токсичных элементов, нитратов, пестицидов, микотоксина патулина, радионуклидов (для соусов с добавлением дикорастущих ягод), массовой доли сорбиновой кислоты или ее соли (в пересчете на сорбиновую кислоту), массовой доли бензойной кислоты или ее солей (в пересчете на бензойную кислоту), массовой доли сульфитов (в пересчете на общий диоксид серы), минеральных примесей, наличия ГМО осуществляют в соответствии с порядком, установленным изготовителем в программе производственного контроля.
5.4 Контроль микробиологических показателей горчицы и соусов проводят в соответствии с порядком, установленным изготовителем в программе производственного контроля, и согласно требованиям, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

6 Методы контроля
6.1 Отбор проб – по ГОСТ 26313, подготовка проб для определения органолептических и физико-химических показателей – по ГОСТ 26671, показателей безопасности – по ГОСТ 34668, минерализация проб для определения токсичных элементов – по ГОСТ 26929, ГОСТ 31671, отбор и подготовка проб для определения радионуклидов − по ГОСТ 32164, отбор проб для микробиологических анализов – по           ГОСТ 31904, подготовка проб для микробиологических анализов – по ГОСТ 26669, методы культивирования микроорганизмов - по ГОСТ 26670, приготовление питательных сред – по ГОСТ ISO 11133, общие правила микробиологических исследований – по ГОСТ ISO 7218 или иным нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
6.2 Органолептические показатели и массу нетто горчицы и соусов определяют по ГОСТ 8756.1.
6.3 Посторонние примеси, качество маркировки и состояние упаковки определяют визуально.
6.4 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 28561, ГОСТ 33977;
- массовой доли хлоридов – по ГОСТ 26186;
- массовой доли жира – по ГОСТ 8756.21, ГОСТ 26183;
- массовой доли титруемых кислот (в расчете на уксусную кислоту) – по ГОСТ ISO 750;
- массовой доли сорбиновой кислоты или ее соли (в пересчете на сорбиновую кислоту) – по        ГОСТ ISO 5519, ГОСТ 26181, ГОСТ 30670, ГОСТ 33332;
- массовой доли бензойной кислоты или ее солей (в пересчете на бензойную кислоту) – по            ГОСТ 28467, ГОСТ 30669, ГОСТ 33332;
- массовой доли сульфитов (в пересчете на общий диоксид серы) - по ГОСТ 25555.5, ГОСТ 32711;
- наличия минеральных примесей – по ГОСТ ISO 762.
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6.5 Определение содержания токсичных элементов:
- свинца – по ГОСТ EN 14083, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824;
- мышьяка – по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31266, ГОСТ 31628, ГОСТ 31707, ГОСТ 33411;
- кадмия – по ГОСТ EN 14083, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824;
- ртути – по ГОСТ 26927, ГОСТ 33412.
6.6 Определение пестицидов – по ГОСТ 30349, ГОСТ 32689.1, ГОСТ 32689.2, ГОСТ 32689.3.
6.7 Определение нитратов – по ГОСТ EN 12014-2, ГОСТ 29270, ГОСТ 34570.
6.8 Определение микотоксина патулина − по ГОСТ 28038.
6.9 Определение радионуклидов – по ГОСТ 32161.
6.10 Определение микробиологических показателей горчицы и соусов:
- количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) – по ГОСТ 10444.15;
- бактерий группы кишечных палочек (колиформы) – по ГОСТ 31747;
- бактерий рода Salmonella – по ГОСТ 31659;
- сульфитредуцирующих клостридий – по ГОСТ 29185;
- плесневых грибов – по ГОСТ 10444.12.
6.11 Определение наличия ГМО – по ГОСТ ИСО 21569, ГОСТ ИСО 21570, ГОСТ ISO 21571,          ГОСТ 34150.
6.12 Определение содержимого упаковочной единицы, соблюдение требований к пределам допускаемых отрицательных отклонений содержимого упаковочной единицы от номинального количества, соблюдение требований к партии фасованных товаров – по ГОСТ 8.579.
6.13 Количество вносимых пищевых добавок и ароматизаторов контролируют по документам, включенным в нормативные правовые акты и (или) технические регламенты, действующие на территории государства, принявшего стандарт, и (или) по рецептурной закладке на стадии изготовления гравиметрическим весовым методом на весах неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76–1, среднего класса точности, с наибольшим пределом взвешивания, ценой поверочного деления и пределом допускаемой погрешности, соответствующими определяемой массе. Допускается использование средств измерений по другим стандартам с метрологическими характеристиками не ниже, указанных в ГОСТ OIML R 76-1.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

6.14 При проведении испытаний допускается применять другие методики исследований (испытаний) и измерений, действующие на территории государства, принявшего настоящий стандарт, в том числе включенные в перечень международных и региональных (межгосударственных) стандартов, а в случае их отсутствия – национальных (государственных) стандартов, содержащих правила и методы исследований (испытаний) и измерений, в том числе правила отбора образцов, необходимые для применения и исполнения требований нормативных правовых актов и (или) технических регламентов, действующих на территории государства, принявшего стандарт, и осуществления оценки соответствия объектов технического регулирования.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

7 Транспортирование и хранение
7.1 Транспортирование и хранение горчицы и соусов – по нормативным правовым актам и (или) техническим регламентам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

Примечание — Информация о технических регламентах приведена в приложении А.

7.2 Срок годности и условия хранения горчицы и соусов устанавливает изготовитель согласно нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего стандарт, и указывают в рецептуре и (или) технологической инструкции, утвержденных в установленном порядке.
Рекомендуемые сроки годности и условия хранения горчицы и соусов представлены в приложении В.

8 Гарантии изготовителя 
Изготовитель гарантирует соответствие горчицы и соусов требованиям настоящего стандарта при соблюдении установленных требований к транспортированию и хранению.
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Приложение А
(справочное)

Информация о технических регламентах государств СНГ

Таблица А.1

	Технический регламент
	Государство — участник СНГ

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции»1)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»2)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»3)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»4)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»5)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна»6)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 005/2011 
«О безопасности упаковки»7)
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»8)
	AM, BY, KZ, KG, RU






















___________
1) К  4.1, 4.2.3, 4.2.4, 4.3.1, 4.3.2, 5.1, 6.14, 7.1  настоящего стандарта.
2) К 4.2.6, 4.3.1, 4.3.3, 6.13, 6.14  настоящего стандарта.
3) К 4.3.1, 4.3.2  настоящего стандарта.
4) К 4.3.1, 4.3.2  настоящего стандарта.
5) К 4.3.1, 4.3.2  настоящего стандарта.
6) К 4.3.1, 4.3.2  настоящего стандарта.
7) К 4.4.1, 4.4.2  настоящего стандарта.
8) К 4.5.1, 4.5.2  настоящего стандарта.
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Приложение Б
(справочное)

Потребительская и транспортная упаковка и укупорочные средства 
для упаковывания горчицы и соусов

Б.1 Горчицу и соусы упаковывают в потребительскую упаковку:
- банки, бутылки стеклянные по ГОСТ 5717.1, ГОСТ 5717.2, вместимостью не более 0,5 дм3, укупориваемые крышками металлическими по ГОСТ 25749, крышками из термопластичных полимерных и других материалов по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- упаковки из полимерных и комбинированных материалов вместимостью не более 1,0 дм3,с использованием укупорочных средств, разрешенных в установленном порядке для контакта с пищевой продукцией по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт;
- тубы алюминиевые вместимостью не более 0,2 дм3, укупориваемые колпачками (бушонами), разрешенные в установленном порядке для контакта с пищевой продукцией,  по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
Допускается по заказу приобретателя пищевой продукции упаковывать горчицу и соусы в стеклянную и полимерную упаковку вместимостью до 3,0 дм3.
Б.2 Упаковки из полимерных и комбинированных материалов укупоривают термосвариванием шва, термозапечатыванием или с использованием укупорочных средств.
Б.3 Горчицу и соусы в потребительской упаковке упаковывают в транспортную упаковку по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.




































12


ГОСТ/ПР 
(проект, BY, первая редакция)


Приложение В
(рекомендуемое)

Рекомендуемые сроки годности и условия хранения горчицы и соусов

В.1 Рекомендуемые сроки годности горчицы и соусов, хранящихся при относительной влажности воздуха не более 75 % и защищенных от попадания прямых солнечных лучей, составляют c даты изготовления:
- без добавления консерванта при температуре хранения:
  от 0 ºС до 4 ºС – 3 мес.;
  свыше 4 ºС до 12 ºС – 2 мес.;
- с добавлением консерванта при температуре хранения:
  от 0 ºС до 12 ºС – 5 мес.
После вскрытия упаковки горчицу и соусы рекомендуется хранить при температуре (4 ± 2) ºС.
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