Стандарты на пиво в СССР и РФ.
Мой упертый братец  захотел наварить Жигулевского пива, и не поверив моему рецепту (берешь что попало, кидаешь побольше несоложенки : )))  и готово) полез в ГОСТ, что бы сверится (думал там ему рецептуру выложат, два раза ХА).
 Я сам полез в ГОСТы и вот что нарыл. Эволюция технологии налицо)))
Стандарты на пиво ввели в 27 году (Общесоюзный стандарт).
В 27 году никто и не помышлял о крысятничестве - просто варили пиво, с несоложенкой баловались, но от бедноты (гражданская война, разруха и проч.) Допускается, как временная мера, в случае отсутствия на рынке ячменя, употреблять пшеничный солод или рисовую сечку в размере не свыше 25%.
К 38 году народ разбогател малость - солод появился в достатке. Венское пиво переименовали в Жигулевское – ну, что австрийцы приличного сварить могут, сыплют несоложенку гады.( Для изготовления Жигулевского пива допускается применение до 15% несоложенного сырья)
А также начали сыпать рис и сахар для вкуса. Двадцать лет прошло с революции и налицо падение нравов:
Кроме вышеперечисленного сырья для приготовления Московского пива добавляется 4,5 кг рисовой сечки на 1 гл пива, для Карамельного пива - 4,5 кг сахара и 0,1 кг сахарного колера, а для Ленинградского пива - 3,3 кг сахара.

Так же в процесс сунула свою морду пастеризация - Кроме того по способу обработки пиво классифицируется на пастеризованное и непастеризованное. Обязательной пастеризации подлежит Карамельное пиво.
Остальные сорта пастеризуются лишь в тех случаях, когда от них требуется стойкость до 3 мес. 
Следующий ГОСТ появился после войны – в 46-м. Стандарт повторяет 38 год - добавляются новые сорта Рижское, Мартовское, Портер – жить стало лучше, жить стало веселее товарищи.
Отгремели войны, приказал долго жить товарищ Сталин и понеслось (ну не могут, суки, без крепкой руки) - 
ГОСТ 53 года – в Московское –сыплют 20% риса, а в Ленинградское– 10%. 
И тут ПАМ-ПАРАМ --При изготовлении всех сортов пива допускается применение до 0,5% обезжиренной соевой муки (ГОСТ 3898-47). 
Разрешается использовать в подготовке воды соль, гипс и молочную кислоту. 
А так же появляется новая технология -  Жигулевское пиво, которое вырабатывается по новой технологической схеме в части брожения и дображивания (охлаждение сусла без доступа воздуха, брожение в закрытых чанах с перемешиванием углекислотой и изотермическая выдержка пива под давлением углекислоты), может выпускаться с вытержкой в пиво-хранилищах не менее 11 суток, при условии сохранения всех качественных показателей пива, предусмотренных настоящим стандартом.
Вместо стандартных!!!! ---  Для выдержки пива в лагерном подвале до выпуска его на рынок устанавливается минимальный трехнедельный срок…. В 27 году  и 
8. Пиво до розлива должно выдерживаться в подвале:
Жигулевское - не менее 21 суток
Рижское   "     "   42   "   
Московское   "     "   42   "   
Ленинградское   "     "   90   "  ……В 46 году

Дальше хуже ….. 69 год
1. При изготовлении "Жигулевского" пива допускается применение ферментных препаратов, разрешенных Министерством здравоохранения СССР.
2. При изготовлении "Жигулевского" пива без применения ферментных препаратов использование несоложенного сырья не должно превышать 15%.
Т.е. с применением ферментов можно больше сыпануть, на сколько??? 20%, 30% а может все СТО ГОСТ не ограничивает.
Прошло еще 10 лет и мы получаем то, что имеем поныне:
2.2. Для приготовления пива в соответствии с рецептурами применяют:
солод пивоваренный ячменный, карамельный солод и жженку пивоваренную;
воду питьевую по ГОСТ 2874;
хмель по ГОСТ 21947;
хмелевые экстракты, разрешенные к применению Министерством здравоохранения СССР;
хмель молотый брикетированный или гранулированный;
несоложеные материалы: ячмень по ГОСТ 5060; крупу рисовую по ГОСТ 6292, крупу кукурузную по ГОСТ 6002;
сахар-песок по ГОСТ 21;
сахар-сырец;
экстракт солодовый.
Для приготовления пива при сбраживании сусла применяют специальные пивные дрожжи низового или верхового брожения.
(Измененная редакция, Изм. № 1, 2, 3).
2.3. При приготовлении пива используют ферментные препараты и другие вспомогательные материалы, разрешенные к применению Министерством здравоохранения СССР и предусмотренные технологическими инструкциями, утвержденными в установленном порядке.
(Измененная редакция, Изм. № 3).

 В 98-м все пиво пастеризованое! (до 78 - Пастеризация производится по согласованию с потребителем.)
Главная фраза ГОСТа 1998 года - Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений.
А в 2002 году вышел ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ЗАКОН государство проявили неслыханную заботу:
в целях защиты жизни и здоровья граждан, имущества физических или юридических лиц, государственного или муниципального имущества и предупреждения действий, вводящих в заблуждение приобретателей, устанавливает:
1) требования к пивоваренной продукции; 
2) требования к  информации для приобретателей и потребителей пивоваренной продукции;
3) требования к процессу производства пивоваренной продукции;
4) правила и формы оценки соответствия пивоваренной продукции требованиям настоящего Федерального закона.
Да пошли вы на х…. со своей заботой. Потребитель уже давным-давно наебан. 
[bookmark: _GoBack]Домашние пивовары всех стран объединяйтесь!

ОСТ 1927 года
Утвержден Комитетом по Стандартизации при Совете  Труда и Обороны 25 февраля 1927 г. как обязательный с 1 января 1928 г.
А. ОПРЕДЕЛЕНИЕ.
Пиво представляет собой слабоалкогольный напиток, с содержанием алкоголя не свыше 6%, изготовляемый из солода, путем его затирания с водой, последующего кипячения с хмелем и дрожжевого брожения.
Примечание. Допускается, как временная мера, в случае отсутствия на рынке ячменя, употреблять пшеничный солод или рисовую сечку в размере не свыше 25%.
Б. КЛАССИФИКАЦИЯ
Пиво по способу брожения делится на пиво низового брожения и пиво верхового брожения.
Пиво низового брожения делится на пиво светлое № 1, светлое № 2 и темное.
Светлое пиво № 1 характеризуется ясно выраженным хмелевым вкусом; светлое пиво № 2 - сочетанием солодового и хмелевого вкуса; темное пиво - ясно выраженным солодовым вкусом.
Пиво верхового брожения - черное
В. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ
а) Внешние признаки
1. Пиво не должно быть мутным и не должно содержать осадка на дне бутылки.
Примечание. Допускается не совсем прозрачное пиво, если муть обусловлена: 1. белковыми веществами (глютин); 2. декстрином (ахро- и эритродекстрином); 3. хмелевыми смолами; 4. дрожжами, при условии, что действительная степень сбраживания не ниже 48% (за исключением черного пива); 5. кристаллическими веществами (щавелевокислый кальций).
2. Пиво не должно иметь постороннего запаха.
3. Пиво должно обладать нормальным вкусом, не должно иметь кислого или постороннего привкуса.
Примечания: 1) Помимо перечисленных в стандарте сортов пива, разрешается изготовлять и специальные сорта, при том условии, чтобы крепость начального сусла была не ниже 15% по Баллингу.
2) Для выдержки пива в лагерном подвале до выпуска его на рынок устанавливается минимальный трехнедельный срок.
в) Фальсифицирующие вещества.
Не допускается применение нейтрализующих, консервирующих и искусственных сахаристых веществ (сахарина, дульцина и глицерина).
Примечание. Для подцвечивания и подслащивания пива допускается применение лишь карамельного и жженного солода.

ОСТ 1938 года
Настоящий стандарт распространяется на пиво, являющееся слабоалкогольным напитком, изготовляемым из воды, ячменного солода и хмеля путем затирания, кипячения и спиртового брожения.
А. Качество сырья
Для приготовления пива может применяться только пивоваренный солод (ОСТ 357) и культурный хмель (ОСТ 528).
Кроме вышеперечисленного сырья для приготовления Московского пива добавляется 4,5 кг рисовой сечки на 1 гл пива, для Карамельного пива - 4,5 кг сахара и 0,1 кг сахарного колера, а для Ленинградского пива - 3,3 кг сахара.
Примечание. Для изготовления Жигулевского пива допускается применение до 15% несоложенного сырья (обрушенного ячменя, обезжиренной кукурузы, мягкой пшеницы, рисовой сечки).
Вода, употребляемая для приготовления пива, должна удовлетворять требованиям предъявляемым к питьевой воде саннадзором. 
Б. Классификация
Выпускаемое на рынок пиво классифицируется следующим образом:
Кроме того по способу обработки пиво классифицируется на пастеризованное и непастеризованное. Обязательной пастеризации подлежит Карамельное пиво.
Остальные сорта пастеризуются лишь в тех случаях, когда от них требуется стойкость до 3 мес. 
В. Технические условия
а) Органолептические показатели
По отдельным сортам вкус пива характеризуется следующим образом:
Жигулевское пиво - слабо выраженный хмелевой вкус
Русское -     "     сильно    "         "         "     
Московское -     "         "         "         "         "     и аромат
Украинское -     "     ясно    "     солодовый аромат
Мартовское -     "     вкус слегка сладковатый с сильным солодовым ароматом
Ленинградское пиво - винный и сильно выраженный хмелевой вкус
Портер - солодовый аромат и хмелевая горечь
Карамельное пиво - сладкий вкус, отсутствие суслового привкуса и солодовый аромат
Прозрачность. Все сорта пива должны быть прозрачными, за исключением портера и карамельного пива, и не иметь посторонних примесей.
Бочковое пиво может отпускаться нефильтрованным при условии хорошего осветления и удовлетворения требованиям стандарта по кислотности.
Пена и насыщенность углекислотой. Пиво при 10-12° С, налитое в пивной бокал или кружку, должно давать компактную (густую) устойчивую пену и медленно выделять пузырьки углекислоты.

ГОСТ 1946 года
Технические условия
1. Пиво изготовляется двух типов: светлое, и темное;
2. Светлое пиво делится на сорта:
а) Жигулевское,
б) Рижское,
в) Московское,
г) Ленинградское.
3. Темное пиво делится на сорта:
а) Украинское,
б) Мартовское,
в) Портер,
г) Карамельное.
4. Пиво изготовляют из пивоваренного ячменного солода по ОСТ НКПП 357, хмеля по ОСТ 528 и воды, удовлетворяющей требованиям санитарного надзора (путем затирания, кипячения и спиртового брожения), с добавлением на 1 гл:
а) Московского пива - 4,5 кг рисовой сечки
б) Ленинградского   "   3,5   "     "     "  
в) Карамельного   "   4,5   "   сахара.
Примечание. Для изготовления Жигулевского пива допускается применение до 15% несоложенного сырья: обрушенного ячменя, ячменной муки, обезжиренной кукурузы, мягкой пшеницы, рисовой сечки.
5. По способу обработки пиво подразделяется на пастеризованное и непастеризованное. Пастеризация обязательна для Карамельного пива; остальные сорта пастеризуются в случае необходимости увеличения гарантийного срока хранения пива.
6. По органолептическим показателям пиво должно удовлетворять следующим требованиям:
а) Вкус и запах. - Пиво должно обладать характерным для каждого сорта вкусом и не должно иметь постороннего привкуса или запаха.
Отдельные сорта пива должны иметь:
Жигулевское - слабо выраженный хмелевый вкус
Рижское - сильно   "     "     "  
Московское -   "     "     "     "   и аромат
Ленинградское - винный привкус и сильно выраженный хмелевый вкус
Украинское - ясно выраженный вкус и аромат темного солода
Мартовское - слегка сладковатый вкус и ясно выраженный солодовый аромат
Портер - солодовый вкус и аромат и хмелевая горечь
Карамельное - сладкий вкус и солодовый аромат, без привкуса сусла.
б) Внешние признаки. - Пиво должно быть прозрачным, за исключением Портера и Карамельного, и не должно иметь посторонних примесей.
в) Пена. - Пиво при 10-12°С, налитое в чистый пивной бокал, должно давать компактную (густую) устойчивую пену и должно медленно выделять пузырьки углекислоты.
7. По физико-химическим показателям пиво должно удовлетворять следующим требованиям:
Примечание. В отдельных случаях по показателю начальной плотности сусла допускается отклонение минус 0,2%.
8. Пиво до розлива должно выдерживаться в подвале:
Жигулевское - не менее 21 суток
Рижское   "     "   42   "   
Московское   "     "   42   "   
Ленинградское   "     "   90   "   
Украинское   "     "   30   "   
Мартовское   "     "   30   "   
Портер   "     "   60   "   и дополнительно 10 суток в бутылках
Карамельное   "     "   3   "  
ГОСТ 1953 года
Настоящий стандарт распространяется на пиво, являющееся слабоалкогольным напиткам, изготовляемым из солода, хмеля и воды путем затирания, кипячения и спиртового брожения.
I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ
1. Пиво изготовляется двух типов: светлое и темное.
2. Светлое пиво делится на сорта:
а) Жигулевское,
б) Рижское,
в) Московское,
г) Ленинградское.
3. Темное пиво делится на сорта:
а) Украинское,
б) Мартовское.
в) Портер,
г) Бархатное.
4. Для изготовления пива применяется пивоваренный ячменный солод, отвечающий ОСТ IIКПП 357, хмель ОСТ 528 и вода, удовлетворяющая требованиям санитарного надзора и ГОСТ 2874-54.
Светлое пиво готовится из светлого солода с добавлением к общему количеству зерноприпасов во время затирания при изготовлении Московского пива 20% и Ленинградского 10% рисовой муки или рисовой сечки.
Темное пиво готовится из смеси темных и светлых солодов, в том числе карамельного и жженого солода, с добавлением к общему количеству зерноприпасов при изготовлении Бархатного пива 25 сахара.
Примечания:
1. Для изготовления Жигулевского пива допускается применение до 15% несоложеного сырья: муки из обрушенного и необрушенного ячменя, размолотого ячменя, муки из обезжиренной кукурузы (ОСТ КЗ СНК 347) и рисозой сечки. При изготовлении всех сортов пива допускается применение до 0,5% обезжиренной соевой муки (ГОСТ 3898-47).
2. Для достижения стандартной цветности Жигулевского пива в соответствии с п. 7 настоящего стандарта разрешается добавление в затор перед передачей его на фильтрацию жженого солода (жженки) или жженого сахара (сахарного колера).
3. Для улучшения технологических качеств воды мри производстве светлых сортов пива допускается применение пишевой молочной кислоты (ГОСТ 490-41) и свободных от вредных примесей гипса и поваренной соли.
4. При изготовлении Бархатного пива брожение производится дрожжами, не сбраживающими сахарозу.
5. По способу обработки пиво подразделяется на пастеризованное и непастеризованное. Пастеризация производится по согласованию с потребителем.
6. По органолептическим показателям пиво должно удовлетворять следующим требованиям:
а) Вкус и запах. Пиво должно обладать характерным вкусом и не должно иметь постороннего привкуса и запаха.
Отдельные сорта пива должны иметь: Жигулевское - выраженный хмелевой вкус, Рижское - сильно выраженный хмелевой вкус,
Московское - сильно выраженный хмелевой вкус и аромат, Ленинградское - винный привкус, Украинское - ясно выраженный вкус и аромат темного
солода, Мартовское - слегка сладковатый вкус и ясно выраженный солодовый аромат, Портер - солодовый вкус и винный привкус,
Бархатное - сладкий вкус и солодовый аромат.
б) Внешние признаки. Пиво должно быть прозрачным, за исключением Портера и Бархатного пива, и не должно иметь посторонних примесей.
в) Пена. Пиво при 12°, налитое в чистый пивной бокал, должно давать компактную (густую), устойчивую пену и должно медленно выделять пузырьки углекислоты.
7. По физико-химическим показателям пиво должно удовлетворять следующим требованиям: 
Примечяния:
1. Для пастеризованного пива устанавливается стойкость не ниже 3 месяцев.
2. В отдельных случаях допускаются отклонения но начальной плотности сусла минус 0,2%.
8. Пиво до розлива должно выдерживаться в охлаждаемых пивохранилищах при температуре от 0° до +3°:
Жигулевское - не менее 21 суток
Рижское   "     "   42   "   
Московское   "     "   42   "   
Ленинградское   "     "   90   "   
Украинское   "     "   30   "   
Мартовское   "     "   30   "   
Портер   "     "   60   "   и дополнительно 10 суток в бутылках
Бархатное  "     "   3   "   
Примечайние. Жигулевское пиво, которое вырабатывается по новой технологической схеме в части брожения и дображивания (охлаждение сусла без доступа воздуха, брожение в закрытых чанах с перемешиванием углекислотой и изотермическая выдержка пива под давлением углекислоты), может выпускаться с вытержкой в пиво-хранилищах не менее 11 суток, при условии сохранения всех качественных показателей пива, предусмотренных настоящим стандартом.


ГОСТ 1969 года
1. ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ
1.1. По способу обработки пиво подразделяют на пастеризованное и непастеризованное.
1.2. Пиво должно быть приготовлено по технологической инструкции и рецептурам, утвержденным в установленном порядке, с соблюдением норм и правил, установленных Министерством здравоохранения СССР.
1.3. Для производства пива в зависимости от рецептуры должны применять:
ячменный пивоваренный светлый и темный солод;
карамельный и жженый солод;
несоложенные материалы (ячменная мука, рисовая мука, кукурузная мука по ОСТ КЗ СНК 347);
сахар-песок по ГОСТ 21-57;
хмель по ГОСТ 8473-57;
хмелевые экстракты;
воду питьевую по ГОСТ 2874-54.
Примечания:
1. При изготовлении "Жигулевского" пива допускается применение ферментных препаратов, разрешенных Министерством здравоохранения СССР.
2. При изготовлении "Жигулевского" пива без применения ферментных препаратов использование несоложенного сырья не должно превышать 15%.
3. При производстве светлых сортов пива допускается применение пищевой молочной кислоты по ГОСТ 490-41 и свободных от вредных примесей гипса и поваренной соли
2. Примечания:
1. Для пастеризованного пива с применением стабилизаторов устанавливается стойкость не менее трех месяцев, без применения стабилизаторов - не менее 30 суток.
2. В отдельных случаях допускается уменьшение концентрации начального сусла на 0,2 вес. %.
1.6. Пиво до розлива должно выдерживаться в охлаждаемых лагерных подвалах при температуре от 0 до 2°С в сутках:
"Жигулевское" - не менее 21;
"Рижское" - не менее 42;
"Московское" - не менее 42;
"Ленинградское" - не менее 90;
"Украинское" - не менее 30;
"Мартовское" - не менее 80;
"Портер" - не менее 70;
"Бархатное" - не более 3.
1.7. "Жигулевское" пиво, вырабатываемое по углекислотной технологической схеме, может выпускаться с выдержкой в лагерном подвале при температуре не выше +4°С не менее 11 суток.
1.8. Допускается выпуск "Жигулевского" пива при выдержке в лагерных подвалах в летний период (с мая по сентябрь) не менее 18 суток.
1.9. Каждая партия выпускаемого пива должна быть принята и оценена техническим контролем (лабораторией) предприятия-изготовителя. Изготовитель должен гарантировать соответствие всего выпускаемого пива требованиям настоящего стандарта и сопровождать каждую партию пива документами установленной формы, удостоверяющими его качество.

ГОСТ 1978 года
3. ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ
2.1. Пиво должно быть приготовлено в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологическим инструкциям и рецептурам, с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке.
Пиво местных и национальных сортов должно быть приготовлено по нормативно-технической документации на конкретную продукцию.
(Измененная редакция, Изм. № 2).
2.2. Для приготовления пива в соответствии с рецептурами применяют:
солод пивоваренный ячменный, карамельный солод и жженку пивоваренную;
воду питьевую по ГОСТ 2874;
хмель по ГОСТ 21947;
хмелевые экстракты, разрешенные к применению Министерством здравоохранения СССР;
хмель молотый брикетированный или гранулированный;
несоложеные материалы: ячмень по ГОСТ 5060; крупу рисовую по ГОСТ 6292, крупу кукурузную по ГОСТ 6002;
сахар-песок по ГОСТ 21;
сахар-сырец;
экстракт солодовый.
Для приготовления пива при сбраживании сусла применяют специальные пивные дрожжи низового или верхового брожения.
(Измененная редакция, Изм. № 1, 2, 3).
2.3. При приготовлении пива используют ферментные препараты и другие вспомогательные материалы, разрешенные к применению Министерством здравоохранения СССР и предусмотренные технологическими инструкциями, утвержденными в установленном порядке.
(Измененная редакция, Изм. № 3).
2.4. По органолептическнм показателям пиво должно соответствовать требованиям и нормам, указанным в табл. 1.
Гарантийный срок хранения пива местных и национальных сортов должен быть установлен в нормативно-технической документации на конкретную продукцию.
Гарантийный срок хранения пастеризованного пива, приготовленного с применением стабилизаторов белково-коллоидной стойкости, - три месяца, без применения стабилизаторов - один месяц со дня розлива.
(Измененная редакция, Изм. № 1, 2).

ГОСТ 1998 года
4 ОБЩИЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ
4.1 Характеристики
4.1.1 Пиво должно быть изготовлено в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологическим инструкциям и рецептурам, с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке
4.1.2 Пиво вырабатывают трех типов светлое, полутемное, темное
4.1.3 Пиво в зависимости от экстрактивности начального сусла подразделяют на группы
8 %-ное светлое,
9 %-ное светлое,
10 %-ное светлое,
11 %-ное светлое, полутемное, темное,
12 %-ное светлое, полутемное, темное,
13 %-ное светлое, полутемное, темное,
14 %-ное светлое, полутемное, темное,
15 %-ное светлое полутемное, темное,
16 % ное светлое, полутемное, темное,
17 %-ное светлое, полутемное, темное,
18 %-ное светлое, полутемное, темное,
19 %-ное светлое, полутемное, темное,
20 %-ное светлое, полутемное, темное,
21 %-ное светлое, полутемное, темное,
22 %-ное светлое, полутемное, темное,
23 %-ное светлое, полутемное, темное
4.1.4 Пиво по способу обработки подразделяют на непастеризованное и пастеризованное
4.1.5 По органолептическим показателям пиво должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 1
Таблица 1- Органолептические показатели качества пива 
	Наименование показателя
	Тип пива

	
	Светлое
	Полутемное
	Темное

	Прозрачность
	Прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений

	Аромат и вкус
	Чистый вкус и аромат сброженного солодового напитка с хмелевой горечью и хмелевым ароматом без посторонних запахов и привкусов

	
	Соответствующие типу пива
	Солодовый вкус с привкусом карамельного солода соответствующий типу пива
	Полный солодовый вкус с выраженным привкусом карамельного или жженого солода соответствующий типу пива

	
	В пиве с экстрактивностью начального сусла 15 % и выше - винный привкус


4.1.6 По физико-химическим показателям светлое пиво должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 2, полутемное и темное - в таблице 3
4.1.7 Органолептические, физико-химические показатели, энергетическую ценность, требования к стойкости пива конкретных наименований, оборудованные особенностями используемого сырья и технологии производства, устанавливают в технологической инструкции по производству пива определенного наименования, но не ниже установленных настоящим стандартом.


ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ЗАКОН
О специальном техническом регламенте
на пивоваренную продукцию и ее производство 
Глава 1. Общие положения
Статья 1. Цели и сфера применения
1. Настоящий Федеральный закон в соответствии с Федеральным законом «О техническом регулировании» № 184-ФЗ от 27 декабря 2002 года в целях защиты жизни и здоровья граждан, имущества физических или юридических лиц, государственного или муниципального имущества и предупреждения действий, вводящих в заблуждение приобретателей, устанавливает:
1) требования к пивоваренной продукции; 
2) требования к  информации для приобретателей и потребителей пивоваренной продукции;
3) требования к процессу производства пивоваренной продукции;
4) правила и формы оценки соответствия пивоваренной продукции требованиям настоящего Федерального закона.

