7

Приложение 6
УКАЗАНИЕ ИНГРЕДИЕНТОВ И ИХ НАИМЕНОВАНИЕ 

Раздел 1
Специальные положения относительно указания

ингредиентов в количественном порядке
	Категория ингредиента
	Положения относительно указания в зависимости от количества

	1. Добавка воды и летучих продуктов
	Перечисляются в порядке их количества в конечном продукте. Количество воды, добавляемой в качестве ингредиента в пищевой продукт, рассчитывается путем вычитания из общего количества конечного продукта общего количества других используемых ингредиентов. Данное количество может не приниматься во внимание, если по весу оно не превышает 5% конечного продукта. Данное отступление не применяется в случае мяса, мясных изделий, непреобразованных продуктов рыболовства и непреобразованных двустворчатых моллюсков

	2. Ингредиенты, используемые в концентрированной или обезвоженной форме, восстановленные в момент производства
	Могут перечисляться в порядке количества, зарегистрированного до преобразования в концентрат или до обезвоживания



	3. Ингредиенты, используемые в концентрированных или обезвоженных пищевых продуктах, предназначенных для восстановления посредством добавления воды
	Могут перечисляться в порядке пропорции от восстановленного продукта при условии, что в списке ингредиентов будет содержаться отметка «ингредиенты восстановленного продукта» или «ингредиенты готового продукта»



	4. Фрукты, овощи или грибы, когда ни один из них не преобладает количественно и не используется в пропорциях, которые могут варьировать, используемые в смеси в качестве ингредиента пищевого продукта
	Могут быть сгруппированы в списке ингредиентов под наименованием «фрукты», «овощи» или «грибы», за которым следует отметка «в различных пропорциях», сопровождаемая списком содержащихся фруктов, овощей и грибов. В таких случаях смесь вносится в список ингредиентов в соответствии с частью (1) статьи 16 в зависимости от общего количества присутствующих фруктов, овощей или грибов 

	5. Смеси специй или ароматических трав, когда ни одна из них не преобладает пропорционально, в зависимости от количества
	Могут отображаться в различном порядке, при условии, что список ингредиентов будет сопровождаться отметкой «в различных пропорциях»

	6. Ингредиенты, составляющие менее 2% конечного продукта
	Могут перечисляться в различном порядке после других ингредиентов

	7. Схожие или взаимозаменяемые ингредиенты, которые могут использоваться в производстве или приготовлении пищевого продукта без изменения состава, природы или полученной ценности, при условии что они составляют менее 2% конечного продукта
	Могут указываться в списке ингредиентов отметкой «содержит … и/или  …», если в конечном продукте присутствует как минимум один из двух ингредиентов. Данное положение не применяется к пищевым добавкам или ингредиентам,  перечисленным в разделе 3 настоящего приложения, ни к вызывающим аллергию и непереносимость к веществам или продуктам, перечисленным в приложении 1. 

	8. Рафинированные масла растительного происхождения


	Могут быть сгруппированы в списке ингредиентов под наименованием «растительные масла», за которым следует список отметок о специальном растительном происхождении и за которым может следовать отметка «в различных пропорциях». Сгруппированные растительные масла включаются в список ингредиентов в соответствии с частью (1) статьи 16 в зависимости от общего количества присутствующих растительных масел. 
     Отметка «полностью гидрогенизирован» или «частично гидрогенизирован», при необходимости, должна сопровождать указание на гидрогенизированное масло

	9. Рафинированные жиры растительного происхождения
	Могут быть сгруппированы в списке ингредиентов под наименованием «растительные жиры», за которым следует список отметок о специальном растительном происхождении и за которым может следовать отметка «в различных пропорциях». Сгруппированные растительные жиры включаются в список ингредиентов в соответствии с частью (1) статьи 16 в зависимости от общего количества присутствующих растительных масел.

Отметка «полностью гидрогенизирован» или «частично гидрогенизирован», при необходимости, должна сопровождать указание на гидрогенизированный растительный жир


Раздел 2
Обозначение некоторых ингредиентов

посредством наименования одной категории вместо

специального наименования
Без ущерба для положений статьи 19 ингредиенты, относящиеся к одной из категорий пищевых продуктов, перечисленных ниже, и являющиеся частью другого пищевого продукта, могут быть обозначены, прибегая скорее к наименованию категории, чем к специальному наименованию.

	Определение категории 
пищевого продукта
	Наименование

	1. Рафинированные масла животного происхождения
	«Масло», дополненное определением «животного происхождения» или указанием специального животного происхождения.

Отметка «полностью гидрогенизирован» или «частично гидрогенизирован», при необходимости, должна сопровождаться указанием на гидрогенизированное масло

	2. Рафинированные жиры животного происхождения
	«Жир», дополненное определением «животного происхождения» или указанием специального животного происхождения.

Отметка «полностью гидрогенизирован» или «частично гидрогенизирован», при необходимости, должна сопровождаться указанием на гидрогенизированный жир

	3. Смеси муки, полученные  из двух и более видов зерновых
	«Мука», за которым следует перечисление сортов зерновых, из которых получена, в порядке убывания веса

	4. Крахмал, а также крахмал, измененный физическим или ферментным путем
	«Крахмал»

	5. Любой вид рыбы, когда рыба является ингредиентом другого пищевого продукта и когда соблюдается условие, чтобы наименование и представление данного продукта не относится к определенному виду рыб
	«Рыба»

	6. Любой вид сыра, когда сыр или смесь из сыров является ингредиентом другого пищевого продукта и когда соблюдается условие, чтобы наименование и представление данного продукта не относится к определенному виду сыра
	«Сыры»

	7. Любая специя, не превышающая 2% количества продукта
	«Специя (специи)» или «Смесь специй»

	8. Любые ароматические растения или части ароматических растений, не превышающие 2% веса продукта
	«Ароматическое растение (ароматические растения)» или «Смесь ароматических растений»

	9. Любые виды продуктов на основе резины, используемые при производстве базовой резины для жевательной резинки
	«Базовая резина»

	10. Сухари любого происхождения
	«Сухари»

	11. Любая категория сахарозы
	«Сахар»

	12. Безводная или моногидратная декстроза 
	«Декстроза»

	13. Сироп глюкозы и сироп безводной глюкозы
	«Сироп глюкозы»

	14. Все молочные белки (казеины, казеинаты и белки из сыворотки и из молочной сыворотки) и их смеси
	«Молочные белки»

	15. Прессованное, центрифугированное или рафинированное какао-масло
	«Какао-масло»

	16. Все виды вина
	«Вино»

	17. Скелетные мышцы (1) млекопитающих животных и видов птиц, признанных годными для потребления человеком, совместно с волокнами, включенными природным образом или для связки, если общее количество жиров и соединительной ткани не превышает значения, указанные ниже, и если мясо является ингредиентом другого пищевого продукта. Максимальное содержание жиров и соединительной ткани для ингредиентов, указанных под наименованием «мясо …»

Виды
Содержание жиров
Соотношение коллаген/белок в мясе (2)
Млекопитающие (кроме зайцев и свиней) и смеси видов, в которых преобладают млекопитающие
25 %

25 %

Свиньи 

30 %

25 %

Птицы и зайцы

15 %

10 %

Если эти максимальные пределы превышены, а все другие критерии для определения понятия «мясо» соблюдены, содержание «мяса …» должно быть соответственно скорректировано в убывающем порядке, а список ингредиентов должен содержать наряду с понятием «мясо …» отметку о наличии жиров и/или соединительной ткани. Продукты, определенные понятием «мясо механической обвалки», исключаются из этого определения
	«Мясо …» и наименование видов животных, от которых оно происходит

	18. Все виды продуктов, определенных в понятии «мясо механической обвалки»
	«Мясо механической обвалки» и наименование видов животных, из которых оно происходит


(1)Диафрагма и жевательные мышцы являются частью скелетных мышц, в то время как сердце, язык, мышцы головы (иные, чем жевательные мышцы), запястные, тарзальные мышцы и мышцы хвоста исключаются.


(2) Соотношение коллаген/белок в мясе выражается как процентное содержание коллагена в мясных белках. Содержание коллагена исчисляется путем умножения содержания гидроксипролина на 8.

Раздел 3

Обозначение некоторых ингредиентов

посредством наименования их категории, за которым

следует специфическое наименование или номер Е
Не затрагивая положений статьи 19 пищевые добавки или пищевые ферменты, иные чем указанные в пункте 1) статьи 18, принадлежащие одной из категорий, перечисленных в настоящем разделе, должны обозначаться посредством наименования их категории, за которым следует специфическое наименование или, при необходимости, номер Е. В случае если один ингредиент принадлежит нескольким категориям, указывается категория, соответствующая его основной функции в случае данного пищевого продукта.

Кислота
Регулятор кислотности

Антиагломерант

Антивспенивающий агент
Антиоксидант

Наполнитель
Краситель

Эмульгатор
Эмульгаторная соль (только для плавленых сыров и продуктов на основе плавленых сыров)
Укрепляющий агент
Усилитель вкуса
Улучшитель муки

Пенообразователь
Желатинирующий агент

Глазирующий агент

Влагоудерживающий агент

Измененный крахмал (специфическое наименование или номер Е не являются обязательными)

Консервант

Упаковочный газ
Разрыхлитель
Задерживающий агент

Стабилизатор

Подсластитель

Загуститель 

Раздел 4

Обозначение ароматизаторов в списке

ингредиентов
1. Ароматизаторы обозначаются следующими понятиями:

– «ароматизаторы» или более конкретное описательное наименование  ароматизатора, определяемое следующим образом:

«ароматизирующее вещество» – химическое вещество, определяемое  вкусовыми свойствами;

«натуральное ароматизирующее вещество» – ароматизирующее вещество, полученное посредством соответствующих физических, ферментных или микробиологических процессов из сырья растительного, животного или микробиологического происхождения, либо в сыром виде, либо после его обработки для потребления человеком посредством одного или нескольких традиционных процессов по приготовлению пищевых продуктов. Натуральные ароматизирующие вещества соответствуют веществам, естественным    образом присутствующим и установленным в природе;

«ароматизирующий препарат» – продукт, отличный от ароматизирующих веществ, полученный посредством соответствующих физических, ферментных или микробиологических процессов из пищевого продукта или сырья растительного, животного или микробиологического происхождения, вследствие его обработки для потребления человеком посредством одного или нескольких традиционных процессов по приготовлению пищевых продуктов;

«ароматизатор, полученный путем термической обработки» – продукт, полученный после термической обработки смеси ингредиентов, которые не обязательно обладают ароматизирующими свойствами, из которых по меньшей мере один содержит азот (аминогруппа), а другой является понизителем сахара; ингредиенты для производства ароматизаторов, полученных путем термообработки, могут быть пищевыми продуктами или сырьем;

«прекурсор ароматизаторов» – продукт, который не обязательно обладает ароматизирующими свойствами, преднамеренно добавляемый в пищевой продукт с целью придания аромата путем его распада или реакции с другими ингредиентами в процессе обработки пищевых продуктов; его можно получить из пищевых продуктов или сырья;

«иной ароматизатор» – ароматизатор, который добавляется в пищевой продукт для придания запаха или вкуса и которому не дано определение в пункте 1;

«ароматизатор (ароматизаторы) дыма» или «ароматизатор дыма (ароматизаторы дыма) пищевого происхождения» (например «ароматизатор дыма, полученный из бука»),  если «ароматизатор дыма» представляет собой продукт, полученный вследствие разделения или очистки дымового конденсата, который производит первичный дымовой конденсат, первичные фракции смолы и/или производные ароматизаторы дыма и придает пищевым продуктам аромат копченого продукта. 

2. Термин «натуральный» в контексте описания ароматизаторов может быть использован только в случае, если ароматизирующий компонент содержит только ароматизирующие продукты и/или ароматизирующие вещества природного происхождения.

3. Хинин и/или кофеин, используемые в качестве ароматизаторов для производства или приготовления пищевых продуктов, должны указываться  по наименованию в списке ингредиентов сразу же после слова «ароматизатор (ароматизаторы)».

Раздел 5

Обозначение составных ингредиентов
1. Составной ингредиент может появляться в списке ингредиентов под своим именем или привычным в использовании именем в зависимости от его количественного содержания, за которым сразу же следует перечень собственных ингредиентов.

2. Без ущерба для положений статьи 19 перечень ингредиентов не является обязательным для сложных ингредиентов:

a) если состав сложного ингредиента представляет менее 2% конечного продукта; однако это положение не применяется к пищевым добавкам, с учетом положений пунктов 1)–4) статьи 18;
b) в случае составных ингредиентов, состоящих из смесей специй и/или ароматических растений, представляющих менее 2% конечного продукта, за исключением пищевых добавок, с учетом положений пунктов 1)–4) статьи 18; или

c) если составной ингредиент является пищевым продуктом, для которого не предусмотрено указание списка ингредиентов.

