	ПАМЯТКА № 5 
для потребителей и предпринимателей

ПРАВИЛА ПРОДАЖИ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ



	Вопрос 1: 

                 Купила в магазине пряники, расфасованные магазином, на упаковке написано: пряники (без наименования), цена за килограмм, стоимость, вес и всё. Правильно ли это?


	Ответ 1: 

                  Нет, неправильно, это является нарушением правил торговли. В соответствии с п. 34 «Правил продажи отдельных видов товаров», утверждённых постановлением Правительства РФ от 19.01.1998 года № 55 (с последующими изменениями и дополнениями),  в случае предпродажного фасования и упаковки развесных товаров, производимых продавцом, объём фасуемых товаров с короткими сроками годности не должен превышать объёма их реализации в течение одного дня торговли.

                 На расфасованном товаре указывается его наименование, вес, цена за килограмм, стоимость отвеса, дата фасования, срок годности, номер или фамилия весовщика.

                 Вам необходимо обратиться с письменным заявлением в Управление РПН по ЯНАО по таким фактам, будет проведена внеплановая проверка, приняты меры, в т.ч. и административного характера к продавцу.



	Вопрос 2

                 В одном продовольственном магазине при продаже продуктов питания, а именно копчёных мясных изделий, колбасы, расфасованных и упакованных изготовителями в заводских условиях, продавцы перевешивают эти товары, вес получается больше, чем указан изготовителем на индивидуальной упаковке, соответственно, и плату магазин взимает по весу, определённому магазином, Является ли это нарушением и какие меры можно применить к продавцу?



	Ответ 2:

                    Это является грубым нарушением и обманом со стороны продавца. В соответствии с Правилами при продаже продовольственных товаров, расфасованных и упакованных изготовителем с указанием веса на упаковке, их дополнительное взвешивание не производится.

К продавцу  будут применены меры ответственности, наложены штрафные санкции по ст. 14.7 КоАП РФ и ст. 14.15 КоАП РФ в случае Вашего письменного обращения с заявлением в территориальный отдел Управления РПН по ЯНАО .



	Вопрос 3: 
                   Расскажите  как правильно выбрать варёную колбасу, чтобы в ней действительно было мясо? Какие добавки используют производители?



	Ответ 3:

                  В первую очередь в обязательном порядке изучите информацию на этикетке, многое будет понятно. Помните, что в продуктах, изготовленных по ГОСТ, вероятность наличия «лишних» ингредиентов меньше, чем в продуктах, произведённых по техническим условиям (ТУ). Изучите состав колбасы, размещённой также на этикетке в обязательном порядке, уточните дату производства, условия хранения и срок годности. Если на колбасе это не видно, тогда попросите, чтобы Вам предоставили для ознакомления документ, подтверждающий качество и безопасность продукции, в магазине он должен быть. В мясной продукции, изготавливаемой по ГОСТу, разрешено использовать 13 пищевых добавок с индексами «Е», а в продукции, произведённой по ТУ, - 54. Очень важное обстоятельство: в гостовскую продукцию нельзя добавлять пищевые красители, консерванты, модифицированные крахмалы, подсластители, а в продукцию по ТУ - можно.

                Производство варёной колбасы, сосисок, сарделек осуществляется сегодня по многим разным рецептурам. ГОСТ строго ограничивает состав продукции, это: мясо, специи, соль, сахар, пряное растительное масло, яйцо, молоко (если есть в рецептуре). ГОСТом разрешено добавлять в эти продукты нитрит натрия - цветообразователь (Е 250), аскорбиновую кислоту - антиокислитель, стабилизаторы - (Е 452 или Е 450). Никакого растительного сырья в этих продуктах, изготовленных по ГОСТу, быть не должно. Производство варёных колбас, сосисок, сарделек, мясных хлебов в России осуществляется в соответствии с ГОСТ Р 52196-2003 «Изделия колбасные варёные. Технические условия». Необходимо иметь в виду, что если в названии признанного наименования колбасы или сосисок, сарделек присутствуют какие-то приставки, значит, продукт изготовлен с отклонением от рецептуры по ГОСТ, например, колбаса варёная «докторская по-московски» и т.д.

              Приведём пример рецептуры колбасы «Русская» высшего сорта: говядина жилованная высшего сорта - 50%; свинина жилованная полужирная - 25%; шпик хребтовый - 25%; соль; сахар; нитрит натрия; перец чёрный и белый молотый; чеснок; орех мускатный или кардамон. Правда, должно быть очень вкусно. Но, на практике, даже с таким составом этот сорт колбасы варёной встречается не часто.

                На сегодняшний день изобилие пищевых добавок позволяет производителям обходиться минимальным количеством мясных ингредиентов. Более того, производители научились «совершенствовать» не только колбасную продукцию, но копчёные мясные деликатесы, свежее мясо и мясо птицы. Целиковые и кусковые продукты перед покупкой рекомендуем внимательно осмотреть. Если изделия кажутся очень тяжёлыми или на поверхности копчёных деликатесов выступают капли влаги, лучше от покупки отказаться. По внешним признакам колбаса варёная тоже о многом может сказать. Например, цвет колбасы не должен быть ярким, красноватым, консистенция фарша в батоне должна быть однородной, не рыхлой, не иметь пузырьков.

                  В колбасе, произведённой по ТУ, производители добавляют в состав сою (растительный белок), пшеничную и соевую муку, крупы, крахмал, клетчатку, растительные волокна, пшеничную клейковину, мясо птицы механической обвалки.  Все эти добавки удешевляют продукцию, ну и, соответственно, меняют вкус. 

                    Приведём примеры некоторых обозначений пищевых добавок, которые чаще всего встречаются на этикетках мясных изделий.

Е 500 (карбонат натрия) -антислеживающий препарат, препятствует комкованию сухих добавок.

Е 300 - (аскорбиновая кислота), натуральный антиоксидант, препятствует окислению жиров в продукте.

Е 466 -(натриевая соль карбоксиметилцеллюлозы); Е 415 (ксантановая камедь); Е 1414 (модифицированный крахмал) - это всё загустители, стабилизаторы, обладающие гелеобразующими свойствами и способностью стабилизировать эмульсии. Снижают потери влаги при размораживании мяса и теплообработке.

Е 407- (каррагинан) - влагоудерживающий компонент, улучшает консистенцию продукта.

Е 450, Е 451, Е 452 - (пирофосфаты, трифосфаты, полифосфаты) - стабилизаторы, эмульгаторы, способствуют набуханию белков, увеличивают их водосвязующую способность, размягчают мясо.

Е 262, Е 331, Е 301 - (соли органических кислот - уксусной, лимонной, аскорбиновой), способствуют набуханию белков, увеличению их водосвязующей способности и снижению жёсткости мяса, стабилизируют цвет красного мяса.

Е 250 - (нитрит натрия) - стабилизатор цвета, фиксатор окраски. Придаёт мясным изделиям           аппетитный        красновато-розовый оттенок.

Е 621 - (усилитель вкуса глутамат натрия) - усиливает мясной вкус продукции, стимулирует рецепторы восприятия пищи.       

                     В случае продажи продукции ненадлежащего качества в предприятиях торговли в первую очередь рекомендуем потребителям обратиться по «горячим следам» в Управление Роспотребнадзора по ЯНАО (г. Салехард, ул. Титова, д. 10, факс 31026, можно по электронной почте) с письменным заявлением, либо в территориальные отделы на местах, т.к. по устным обращениям мы не вправе провести внеплановую выездную проверку. По письменному обращению будет проведена внеплановая выездная проверка на предмет соблюдения норм санитарного и потребительского законодательства. Не рекомендуем сразу идти в магазин, выяснять отношения, т.к. проверку в этом случае можно уже не проводить. Стоимость за проданную некачественную продукцию Вам вернут и после обращения в Роспотребнадзор по ЯНАО, не стоит беспокоиться.



	Вопрос 4: 

             Сколько процентов оливкового масла должно быть в оливковом майонезе?



	Ответ 4:

             Название майонеза «оливковый» вовсе не означает, что там много оливкового масла. Чаще всего производители за основу берут подсолнечное или соевое масло, а оливковое в составе составляет, как правило, менее 5%. При проведении проверочных тестов максимальное содержание оливкового масла, которое удалось установить в майонезе, составляло 15%. Производство майонезов регулирует ГОСТ 30004.193 «Майонезы. Общие технические условия» и Технический регламент на масложировую продукцию. Чем меньше в составе майонеза пищевых добавок, тем более качественный продукт. Состав классического майонеза таков: растительное масло, вода, яичный порошок, сухое молоко, сахар, соль, горчица, уксус, сода. В более дешёвые майонезы добавляют, как правило, стабилизаторы, ароматизаторы, консерванты, загустители и прочие пищевые добавки. Особенно много добавок находится в низкокалорийных майонезах.

           В обязательном порядке рекомендуем при выборе майонеза обратить внимание на состав продукта, условия его хранения, дату изготовления и срок годности, заявленные производителем



	Вопрос 5: 

            В магазинах зачастую можно встретить, что рядом с наименованием сока написано «100% натуральный», так ли это?



	Ответ 5: 

           В России производство соков, нектаров, напитков регулируется Техническим регламентом на соковую продукцию из фруктов и овощей.

          Слова «100% натуральный» на соках - это, как правило, простая рекламная уловка. Ведь не бывает сока натурального на 70% или 80%. Любой сок по Техническому регламенту должен быть стопроцентным, при этом не содержать в составе консервантов, ароматизаторов, красителей и подсластителей. Существуют соки: свежеотжатый, сок прямого отжима, концентрированный, восстановленный сок.

            Свежеотжатый сок - сок прямого отжима, произведённый из свежих или сохранённых свежими фруктов и (или) овощей и не подвергавшийся консервированию.

             Сок прямого отжима- натуральный свежеотжатый сок, пастеризованный и упакованный в стерильную тару, сохраняет больше полезных веществ, чем восстановленный, который подвергают тепловой обработке как минимум трижды.

              Концентрированный сок - сок прямого отжима, из которого частично удаляют воду.

              Восстановленный сок - сок, произведённый из концентрированного сока прямого отжима и питьевой воды. Восстановленный томатный сок может быть произведён из томатной пасты и (или) томатного пюре.

              Нектар - по сути тот же сок, но разбавленный водой. На долю сока должно приходиться не менее 25-50% от объёма напитка. Кроме воды, в нектаре могут содержаться сахар и натуральные подкислители (лимонная кислота), мякоть цитрусовых фруктов. В нектар не разрешено добавлять консерванты, искусственные ароматизаторы и подсластители.

                Сокосодержащий напиток - смесь концентрированного сока (пюре) и специально подготовленной воды, доля сока составляет не менее 10%. Если же такой напиток приготовлен из сока лайма или лимона, то доля концентрированного сока должна быть не менее 5%.

                Безалкогольный напиток чаще всего не содержит в составе сока и может быть полностью изготовлен из искусственных компонентов.

                 На заметку: очень часто под видом соков прямого отжима производители продают обычные восстановленные соки, это, прежде всего, относится к гранатовому соку, виноградному, соку из ананасов.

              Фальсификат можно определить и по этикетке, изучайте состав, если в составе натурального есть лимонная кислота, сахарный сироп, вода, пюре и т.д., то понятно, что это не сок. Не бывает соков из плодов шиповника, например. Соки, произведённые из фруктов с высокой долей мякоти (персик, абрикос, банан и др.), скорее всего соками не являются, а просто нектары или напитки, т.е. возможно фальсификат. В обязательном порядке изучите и этикетку и контрэтикетку, чтобы не было разночтений. Если на этикетке значится сок, а на контрэтикетке - безалкогольный напиток, то это явный фальсификат. Сок, нектар или морс красного цвета можно самим проверить на наличие красителей: возьмите полстакана воды, добавьте 2 столовые ложки пищевой соды и налейте полстакана сока или нектара (морса). Если цвет изменился, значит в нём только натуральные природные красители, если же цвет не изменился, то в нём присутствуют искусственные красители.



	Вопрос 6: Какие виды питьевого молока существуют в зависимости от вида термообработки?



	Ответ 6 : 
                   В зависимости от вида термообработки питьевое молоко подразделяется на:

- пастеризованное - подвергнуто термообработке при температуре выше 67 градусов с выдержкой от 2 до 30 минут;

- стерилизованное - подвергнуто термообработке при температуре выше 100 градусов с выдержкой, отвечающей требованиям промышленной стерильности;

- топлёное - подвергнуто термообработке при температуре от 85 до 99 градусов с выдержкой не менее 3 часов или при температуре свыше 105 градусов не менее 15 минут;

- термизированное - подвергнуто термообработке при температуре от 60 до 65 градусов с выдержкой от 2 до 30 секунд;

- молоко, обработанное ультравысокими температурами (УВТ) - подвергнуто термообработке при температуре выше 135 градусов с выдержкой до 10 секунд. Оно может храниться довольно долго, не теряя при этом полезных свойств.



	Вопрос 7:

Чем отличается масло сливочное «Вологодское» от обыкновенного сливочного масла?



	Ответ7 : 
               Изготовление вологодского масла требует более высоких температур. При выработке обыкновенного масла применяется однократная пастеризация сливок при температуре 80-83 градуса. В настоящее время для приготовления вологодского масла принята двухступенчатая пастеризация сливок: первый раз до 80-83 градусов, второй - до 96-98 градусов с выдержкой горячих сливок в ёмкости в течение 5-20 минут. Соблюдение этой технологии обеспечивает вологодскому маслу специфический ореховый вкус и аромат.



	Вопрос 8: 
               Что такое классическое сливочное масло?



	Ответ 8 : 
              Классическим является сливочное масло жирностью от 80 до 85 %. В продаже в настоящее время можно встретить классическое масло, масло пониженной жирности и масляные пасты. В масле пониженной жирности содержание молочного жира должно составлять от 50 до 79 %. Масляные пасты - это изделия жирностью от 39 до 49 %. Следует иметь в виду, что, чем меньше жирность масла, тем больше влаги в нём содержится.

                Так, например, в самом распространённом сливочном масле «Крестьянское» жирностью 72,5 % влаги содержится 25 %, в традиционном масле жирностью 82,5 % содержится всего 16 % воды.

                  Кстати, в сливочном масле должен содержаться только молочный жир без добавления растительного. Следует внимательно читать этикетки на товар, а то вместо сливочного масла можно приобрести мягкое масло (спред) или маргарин.



	Вопрос 9: 
               Что такое «штафф»?



	Ответ 9 : 
                 Штафф - это верхний окислившийся слой на сливочном масле. При покупке сливочного масла рекомендуем обращать внимание на срок его изготовления, который в обязательном порядке должен быть указан на каждой пачке. Чем дольше масло хранится, тем большая вероятность наличия на нём штаффа. Несмотря на то, что масло хранится при отрицательных температурах воздуха, но процессы окисления всё же продолжают происходить. При употреблении в пищу следует верхний окислившийся слой масла снимать. В торговых предприятиях при продаже весового сливочного масла продавцы также обязаны снимать этот штафф, что зачастую бывает совсем не так на практике.



	Примечание: При создании данной памятки были использованы материалы сайта Роспотребнадзора ЯНАО


