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ПОЛОЖЕНИЕ
о Центральной дегустационной комиссии
по оценке качества алкогольной продукции, спиртосодержащей
пищевой продукции и этилового спирта из пищевого сырья
I ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1
Центральная дегустационная комиссия (далее - ЦДК) организуется
для проведения органолептической оценки качества алкогольной, спиртосодержащей пищевой продукции и этилового спирта из пищевого сырья, вырабатываемой предприятиями отрасли независимо от форм собственности, а также поступающей по импорту.
1.2
ЦДК по оценке качества алкогольной продукции, спиртосодержащей пищевой продукции и этилового спирта из пищевого сырья при Росалкогольрегулировании осуществляет свою деятельность в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, Положением о Федеральной службе по регулированию алкогольного рынка, нормативными и технологическими документами в области производства и оборота алкогольной и спиртосодержащей продукции, а также настоящим Положением.
1.3
ЦДК является высшим органом в решении споров, касающихся органолептической оценки качества алкогольной продукции, спиртосодержащей пищевой продукции и этилового спирта из пищевого сырья.
1.4
Состав ЦДК утверждается руководителем Росалкогольрегулирования. Президиум ЦДК состоит из председателя ЦДК, его заместителей, ответственного секретаря, представителей заинтересованных министерств и ведомств, опытных специалистов, пользующихся авторитетом в   соответствующей   отрасли   и   согласовывается   с   Экспертным   советом   Росалкогольрегулирования.
1.5
В составе ЦДК организуются три подкомиссии по группам
продукции:
Подкомиссия №1 «Спирты этиловые из пищевого сырья и спиртные напитки»,
Подкомиссия №2 «Винодельческая продукция»,
Подкомиссия №3 «Пивоваренная продукция и слабоалкогольные напитки».
Каждая подкомиссия имеет в своем составе председателя, заместителей председателя, секретаря, квалифицированных специалистов, имеющих многолетний опыт работы в дегустационных комиссиях иди сертификаты компетентности эксперта, в том числе, представителей союзов и ассоциаций производителей алкогольной продукции, профильных научных и учебных организаций.
Члены президиума ЦДК вправе принимать участие в работе всех подкомиссий с правом решающего голоса.
1.6
Специалисты, включенные в состав ЦДК, должны отвечать соответствующим квалификационным требованиям в области органолептической оценки качества алкогольной и спиртосодержащей пищевой продукции (профильное образование и стаж работы по специальности не менее 3-х лет или иметь удостоверение эксперта но оценке качества продукции соответствующей подкомиссии).
1.7
Для обеспечения объективности при вынесении решений членами ЦДК    должна    быть     обеспечена    независимость     от     ведомственной принадлежности. В то же время в случае заведомо необъективного решения член ЦДК исключается из состава комиссии.
1.8
Количественный состав ЦДК, включая подкомиссии, определяется с учетом необходимого представительства специалистов и организаций, но не должно превышать в целом 45 человек, при этом членов каждой подкомиссии должно быть не более 15, но не менее 9 человек. В работе ЦДК с правом совещательного голоса по решению председателя или его заместителя могут принимать участия заинтересованные лица, имеющие отношение к рассматриваемому вопросу.
1.9
При необходимости возможно проведение выездных (экстренных) заседаний ЦДК. Количество членов ЦДК, принимающих участие в выездном заседании, по решению председателя ЦДК может быть уменьшено, по не должно быть менее 5 человек,
1.10
При оценке качества продукции учитываются оценки, данные только членами ЦДК. Лица, приглашенные на дегустацию, могут оценивать качество   продукции   и   участвовать   в   обсуждении   представленных   на
дегустацию образцов, но их оценки не учитываются при подсчете средней оценки по каждому образцу.

1.11   Члены ЦДК имеют   право   отбора   образцов   продукции   для проведения дегустации в торговой сети и перед проведением испытаний проводить проверку, легальности ее производства и оборота.

II ФУНКЦИИ ЦЕНТРАЛЬНОЙ ДЕГУСТАЦИОННОЙ КОМИССИИ
2.1  На ЦДК возлагаются следующие функции:

2.1.1
Органолептическая оценка качества образцов продукции, выпускаемой предприятиями, на соответствие требованиям, установленным межгосударственными и национальными стандартами, техническими условиями, технологическими инструкциями и рецептурами.

2.1.2
Оценка качества алкогольной продукции защищенных географических указаний и защищенных наименований места происхождения, с целью постановки ее на производство и ежегодного контроля за соблюдением предъявляемых к ним требований.

2.1.3
Оценка качества образцов импортируемой винодельческой продукции с целью анализа состояния отечественного рынка алкогольной продукции.

2.1.4
Оценка качества алкогольной, спиртосодержащей пищевой продукции и этилового спирта из пищевого сырья при решении арбитражных споров, а также при решении вопросов об отнесении продукции к определенным подакцизным группам.

2.1.5
Решение о дальнейшем использовании выявленной недоброкачественной алкогольной и спиртосодержащей пищевой продукции, включая направление ее на утилизацию и уничтожение.

III  ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ДЕГУСТАЦИИ
3.1
Заседания ЦДК проводятся согласно утвержденному плану работы, а также при необходимости созываются дополнительно председателем комиссии, а в его отсутствие - заместителем Председателя.

Начало работы заседания ЦДК и его продолжительность устанавливается председателем подкомиссии в зависимости от целей и задач, а также количества представленных образцов.

3.2
В зависимости от поставленной цели по решению председателя полкомиссии дегустация может быть открытая и закрытая.

При проведении открытой дегустации пробы продукции снабжают краткой информацией о происхождении, сообщают основные физико-химические показатели, наименование продукции и предприятия-изготовителя (импортера). Дегустация проходит с обсуждением характерных признаков анализируемых проб продукции,

При проведении закрытой дегустации пробы кодируют группой цифр или букв, устраняют с упаковки признаки, позволяющие идентифицировать пробу. Образцы продукции не расшифровываются до окончания заседания ЦДК, обсуждение органолептической характеристики продукции не проводится,

3.3 Порядок проведения дегустаций, требования к дегустаторам, требования к помещению и оснащению рабочих мест для проведения дегустаций, требования к дегустационной посуде, подготовка проб продукции для проведения дегустаций, порядок представления проб на дегустацию и обработка результатов дегустационной оценки осуществляется в соответствии с ГОСТ 32051-2013 «Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа» Приложение А, ГОСТ Р. 55313-2012 «Спирт этиловый из пищевого сырья и напитки спиртные. Методы органолептического анализа» Приложение А, ГОСТ 30060-93 «Пиво. Методы определения органолептических показателей и объема продукции» и ГОСТ 6687.5-86 «Продукция безалкогольной промышленности. Методы определения органолептических показателей и объема продукции».
3.4 Основным местом проведения заседаний Подкомиссии №1 «Спирты этиловые из пищевого сырья и спиртные напитки» служит дегустационный комплекс ГНУ ВНИИ пищевой биотехнологии РАБ (111033, Москва, ул. Самокатная, д.4-Б), Подкомиссии №2 «Винодельческая продукция» и Подкомиссии №3 «Пивоваренная продукция и слабоалкогольные напитки» - дегустационный комплекс ГНУ ВНИИ пивоваренной, безалкогольной и винодельческой промышленности» РАН (119021. Москва. ул. Россолимо, д.7).
В случае проведения выездных заседаний условия проведения дегустаций должны также соответствовать условиям, указанным в пункте 3.2.

3.5
Рекомендуемая форма дегустационных карточек по ГОСТ 32051- 2013 «Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа» Приложение Б и ГОСТ Р 55313.2012 «Спирт этиловый из пищевого сырья и напитки спиртные. Методы органолептического анализа» Приложение Б.
Формы дегустационных карточек для оценки качества пива и пивных напитков, а также слабоалкогольных напитков приводятся в Приложениях А и Б настоящего положения.

3.6 Количество образцов продукции, представленных па одно заседание ЦДК, предварительно согласовывается с председателем ЦДК или его заместителем. При этом после оценки каждых двадцати образцов делается перерыв не менее 10 минут.

3.7 После дегустации каждого образца продукции з качестве нейтрализующих средств рекомендуется применять белый хлеб, хлебные палочки или галеты с нейтральным ароматом и вкусом, неострый сыр, фрукты с нейтральным ароматом и вкусом, а также сливочное масло и вареную колбасу - при дегустации спиртов этиловых из пищевою сырья и спиртных напитков.

3.8 Решения ЦДК оформляются протоколами, которые подписываются председательствующим на заседании и секретарем.
3.9 В протоколе заседания дегустационной комиссии записываются:
-
дата проведения дегустации;

-
персональный состав присутствующих членов дегустационной
комиссии (ф.и.о., должность);

-
ц ель дегустации;
-
перечень представленных на дегустацию образцов с указанием
наименования продукции и завода-изготовителя или импортера;

· балльная оценка и органолептическая характеристика образца;

· основные замечания и предложения дегустаторов, высказанные при обсуждении;

· рекомендации и мероприятия, направленные па улучшение качества продукции, если возникает такая необходимость.

3.10 Протоколы ЦДК (или выписки из протокола) направляются в организации, продукция которых представлялась на дегустацию.

3.11 Решения ЦДК по вопросам качества являются окончательными и подлежат обязательному исполнению. Контроль за исполнением решений ЦДК осуществляют председатели подкомиссий ЦДК. В случае их неисполнения информация направляется в соответствующее управление центрального аппарата Росалкогольрегулирования.
IV ПОРЯДОК ПРЕДСТАВЛЕНИЯ И РАСХОДОВАНИЯ ОБРАЗЦОВ                  ПРОДУКЦИИ
4.1
Образцы винопродукции, представляемые на дегустацию для оценки качества, должны быть отобраны в соответствии с ГОСТ 31730-2012 «Продукция винодельческая. Правила приемки и методы отбора проб».

4.2 Образцы пивоваренной продукции, представляемые на дегустацию для оценки качества, должны быть отобраны в соответствии с ГОСТ 12786-80 «Пиво. Правила приемки и методы отбора проб».

4.3 Образцы спиртовой и ликероводочной продукции, представляемые на дегустацию для оценки качества, должны быть отобраны в соответствии с ГОСТ 32036-2013 «Спирт этиловый из пищевого сырья. Правила приемки и методы анализа», ГОСТ 32035-2013 «Водки и водки особые. Правила приемки и методы анализа» и ГОСТ 32080-2013 «Изделия ликероводочные. Правила приемки и методы анализа».
4.4
Образцы слабоалкогольной продукции представляемые па дегустацию для оценки качества, должны быть отобраны в соответствии с ГОСТ 6687.0-86 «Продукция безалкогольной промышленности. Правила приемки и методы отбора проб».

4.5
Для проведения органолептической оценки образцы продукции представляют в ЦДК в количестве не менее 4-х бутылок вместимостью 0,7 и более литров, не менее 5-и бутылок вместимостью 0,5 литра или не менее 6-и бутылок вместимостью менее 0,5 литра.

4.6
Норма расхода продукции (кроме пивоваренной) устанавливается в количестве 50 миллилитров (100 мл для пивоваренной и слабоалкогольной) каждого образца на одного дегустатора, участвующего в дегустации.
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