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ВВЕДЕНИЕ 

 Пиво – древний мировой напиток и, конечно, национальный российский. 

Производство его началось восемь тысяч лет назад. Сваренное в древних цивили-

зациях Китая, Древнего Египта и Вавилона, оно распространилось на север и по-

лучило своих покровителей: Гамбринуса в Европе, Николая Чудотворца на Руси. 

Далее от крестьянских и княжеских пивоварен пиво пришло на царский сытный 

двор и производилось на тысячах пивоварен по всей Руси. Первый промышлен-

ный Калинкинский пивоваренный завод в Петербурге был уже оснащен паровыми 

машинами и новейшим технологическим оборудованием Европы. В XX веке в 

мире сложился культ пива, народный напиток России пережил войны и револю-

ции, антиалкогольные кампании начала и конца XX века и остался востребован-

ным и любимым «жидким хлебом» и к началу XXI века. 

Несомненно, в настоящее время, пиво является одним из самых популярных 

напитков, употребляемым человечеством. 

Сегодня рынок пива можно разделить на два сегмента – недорогих – массо-

вых сортов и сортов более высокой ценовой категории. Наиболее ёмким является 

первый сегмент, по разным оценкам он составляет до 90 % рынка пива. Ко второ-

му сегменту относят различные сорта светлого пива. В эпоху «всего натурально-

го» светлое пиво набирает все большую популярность у ценителей этого «пенно-

го» напитка. 

На сегодняшний момент рынок светлого пива представлен различными сор-

тами, а также множеством производителей, начиная от частных мини – пивова-

рен, заканчивая крупными пивными корпорациями. Но действительно ли, что ка-

ждая марка пива, отвечает всем требованиям пива? 

Объектом исследования являются образцы пива, заявленного производите-

лями как – пиво светлое. 

Предметом исследования является качество пива, заявленного производите-

лями как – пиво светлое. 

Целью работы является экспертиза качества светлого пива, заявленного 

производителем как пиво светлое, реализуемое на рынке города Челябинска, рас-
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смотрение факторов, определяющих его потребительские свойства, определение 

показателей, применяемых для проведения экспертизы качества данного напитка. 

Для достижения цели работы необходимо решить следующие задачи: 

1. Провести аналитический обзор литературных источников. 

2. Рассмотреть факторы, определяющие качество пива. 

3. Рассмотреть деятельность предприятия, осуществляющего реализацию, 

на примере торговой сети «Перекрёсток». 

4. Определить методы экспертизы проверки качества. 

5. Провести экспертизу качества светлого пива, Челябинского пивного рын-

ка, путем закупки образцов крупных пивных производителей и одного частного 

маленького предприятия, ориентируясь на маркировку производителя согласно 

выбранным методам. 
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1 ЛИТЕРАТУРНАЯ ЧАСТЬ 

1.1 СОСТОЯНИЕ МИРОВОГО РЫНКА ПИВА, ТЕНДЕНЦИЯ 

РАЗВИТИЯ ПРОИЗВОДСТВА 

Президент Независимой ассоциации операторов пивного рынка, сказал, что 

люди сами формируют рынок и устанавливают новые тренды. За последние 25 

лет в нашей стране произошло очень много событий, которые оставили отпечаток 

на рынке и в целом на пивном сегменте в частности. 

 Проведем обзор по важным моментам, повлиявшим на рынок пивоварения 

и его дальнейшее продвижение. 

 С 90 – х годов в пивном сегменте, стала образовываться система дистрибу-

ции, которая представляла собой посредника между производителем и местами её 

реализации. Крупные производители начали развивать систему реализации с по-

мощью дистрибьютеров. Для новых дистрибьютеров при заключении контрактов 

относились лояльно, тем самым число компаний, реализующих продукцию стало 

интенсивно расти. Четких установок по сегментации рынка не существовало, так 

же, как и правил входа в новые торговые точки, количество которых в то время 

постоянно росло за счет начала работы вновь открывшихся и развития уже суще-

ствующих операторов в сегменте «дикой розницы», не обремененной какими – 

либо запретами на торговлю [18]. 

Пиво распространилось везде, продавалось в ларьках, на заправках, в уни-

вермагах. В погоне за расширением ассортиментной линейки дистрибьюторские 

компании стали заключать договора на поставки с как можно большим количест-

вом производителей, тем самым, теряя ориентацию на каком – либо из них [11]. 

К этому моменту, старые компании начали ввозить импортное пиво во всех 

видах, тем самых имея преимущество перед новыми компаниями. Первым им-

портным пивом в России, не включая времена Советского союза, были такие 

бренды, как Holsten, Tuborg, Becks, Ginness, Harp, Killenny, Prips. К середине 1998 

года доля импортного пива в общем объеме продаж занимает уже порядка 15 %. В 



 8 

период 1994 – 1998 гг. объем российского рынка пива увеличился на 50% и соста-

вил 324 млн. дол [23]. 

На фоне столь динамично развивающегося рынка наступил август 1998 года 

– девальвация рубля, резкое падение платежеспособности населения сделали им-

портную продукцию неконкурентоспособной и в то же время дали возможность 

для динамичного развития производственных мощностей на территории России. 

Рыночная ситуация того периода послужила мощнейшим толчком для развития 

пивоваренной отрасли. Всего за год доля импортного пива в стране упала в пять 

раз – до 30 % от общего объема продаж пива в стране, места на освободившихся 

полках заняли отечественные производители, которые не стали поднимать цену 

на свой продукт пропорционально изменению курса валют и остались востребо-

ванными конечным потребителем [32]. 

Помимо того, что рубль стал стремительно дешеветь, на российском рынке 

стали работать пару крупных иностранных производителей. Вкладывая в модер-

низацию производства, они вышли на достойный результат по Российскому рын-

ку пивной продукции. 

«Пивоварня Москва – Эфес» в конце 90 – х годов выводит на рынок попу-

лярные за рубежом лагеры Efes Pilsner и Старый мельник. Международная ком-

пания SABMiller открыла завод в Калуге и производила на нём Staropramen, 

Holsten, Miller и Золотую бочку. В этот же год компания Bravo International начала 

производить пиво Бочкарёв, а чуть позже получила права и начала выпуск лицен-

зионное пиво – Lowenbrau. Выйдя на рынок практически одновременно, все эти 

торговые марки, совместно с «Балтикой» и «Невским», задали определенную 

планку качества продукции, – по сути, конкурируя не сами с собой, а в первую 

очередь с теми марками, качество которых не удовлетворяло новым запросам 

рынка [6]. 

В 1999 году рост объемов производства пива в России по отношению к 1998 

году составил 33 %. При этом, в связи с массовым приходом международных 

компаний на рынок, лицо российской пивоваренной отрасли окончательно приоб-

рело европейские черты [3]. 
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В начале 2000-х гг. именно международные производители начали устанав-

ливать правила игры на рынке дистрибуции. В частности, одним из важнейших 

требований производителей стала обратить внимание дистрибьютора на продук-

ции одного производителя, то есть фактически, это означало заключение эксклю-

зивных договоров на поставки продукции, исключающих возможность реализа-

ции чужих торговых марок. Достаточно жесткие правила сохранения сущест-

вующих контрактов привели к сокращению количества дистрибьюторов, вследст-

вие чего на рынке произошло множество слияний и поглощений. Спрос на «пен-

ное» увеличивался, подогреваемый появлением массовых сортов и агрессивной 

рекламой существующих [23]. 

Объемы производства пива в России росли из года в год, достигнув своего 

пика в 2007 году, – в этот год в стране было произведено 1147 млн. дал «пенно-

го», а потребление на душу населения составило 81 л/чел./год. Таким образом, в 

период с 1995 года по 2008 объем потребления пива в стране увеличился более 

чем в 5 раз [3]. 

Но, несмотря на положительную динамику, ограничительные меры, направ-

ленные на борьбу с «пивным алкоголизмом», а также очередной период неста-

бильной финансовой ситуации в стране и в мире отрицательно сказались на пив-

ной отрасли. 

Мировой финансовый кризис 2008 года, в отличие от событий 1998 года, 

негативно сказался на пивоваренной промышленности. Наложив на отрасль до-

полнительные неблагоприятные факторы совместно с ростом тарифов на услуги, 

увеличением ставки акциза и высокими темпами инфляции. Все вышеперечис-

ленные факторы подтолкнули отрасль к неминуемому скатыванию от сущест-

вующих рыночных показателей. К сожалению производителей, это был год, с ко-

торого началось до сих пор продолжающееся падение пивного рынка [11]. 

Под воздействием кризиса, с 2008 года пивоваренная промышленность Рос-

сии начала демонстрировать отрицательную производственную динамику. По 

данным журнала «Индустрия напитков» в 2009 году спад объемов производства 

пивной продукции составил 4,9 % в натуральном выражении. Таким образом, 
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можно сказать, что кризис 2008 года сыграл негативную роль в развитии пивова-

ренной отрасли в отличие от рыночных событий 1998 года [32]. 

Хотя первые ограничительные меры со стороны государства, связанные с 

запретом использования персонажей людей и животных в рекламе пива, и были 

введены еще в 2004 году, они не сильно повлияли на отрасль, но стали так назы-

ваемым «первым камнем». В дальнейшем к таким негативным факторам, как 

снижение потребительского спроса, повышение цен на сырье и оборудование, 

прибавились существенные ограничения по рекламе и торговле. В 2012 году был 

введен запрет на рекламу пива на телевидении. Следующий, 2013-й год внес в 

«копилку пивоваров» запрет на продажу своей продукции в нестационарных точ-

ках, на долю которых приходилось 20 % всего объема реализации. Также запрет 

реализации пива в ночное время не мог не «подтолкнуть в спину» и без того ка-

тящийся вниз рынок [23]. 

В период с 2009 по 2014 гг. ставка акциза на пиво была увеличена в шесть 

раз – с 3 до 18 рублей за литр. 

Основным моментом из-за которого произошёл спад производства изобра-

жены на рисунке 1.1.1. 

В результате воздействия всех этих факторов в 2014 году отрасль вошла, 

потеряв 10 крупных пивоваренных заводов, которые были вынуждены остановить 

свое производство из-за отсутствия спроса на продукцию. 

По данным компании Barth – Haas Group мировое производство пива в 2014 

сократилось на 0,6 % по сравнению с 2013 годом. На индустрии сказался рост 

числа «горячих точек» в мире, включая эпидемию вируса Эбола, а также полити-

ческие и военные конфликты. Китай сохранил за собой первенство в производст-

ве пива в 2014 году. Вторыми стали – Бразилия и Германия. России пришлось ус-

тупить пятое место Мексике. Производство пива в Европе сократилось в основ-

ном из-за снижения объемов в странах за пределами Евросоюза. В странах Юж-

ной Америки, по данным компании, производство выросло на 1,8 млн. гл. В Азии, 

которая в последнее время демонстрировала темпы роста намного выше средних, 

объемы производства снизились [3]. Проанализируем и попытаемся представить, 
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как же отразятся на пивной отрасли нашей страны события 2014-2015 гг. Повы-

шение цен на сырье и материалы, связанное с ростом курса валют приведут к не-

избежному увеличению стоимости готовой продукции, а совместно с упавшей 

платежеспособностью населения и к дальнейшему падению рынка. 

 

 

Вводится запрет рек-

ламы пива на телеви-

дение 

Вводится запрет сво-

ей продукции в не-

стационарных точках 

Запрет на продажу 

пива в ночное время 

Ставка акциза на пиво 

была увеличена с 3-х 

до 18 руб за литр 

Рисунок 1.1.1 – Меры ограничения, введенные государством по отношению к пи-

воваренной промышленности 

 

Если события 1998 года положительно сказались на отрасли, в первую оче-

редь в связи с притоком инвестиций от транснациональных производителей, то на 

фоне сегодняшних событий и ограничительных мер, влияющих на отрасль, на по-

вторение того же сценария надеяться не приходится. Аналогичная ситуация с им-

портозамещением вряд ли пойдет на пользу крупным производителям, – скорее 

всего эту задачу возьмут на себя мини – пивоварни, количество которых в стране 

увеличивается быстрыми темпами. Необходимо отметить, что за последние годы 

расклад сил на рынке изменился совсем не в пользу крупных производителей, об 

этом свидетельствуют цифры. Так, по данным авторитетного издания пивной ин-

дустрии REAL BREW, общее падение рынка составило более 35 %, в то время как 

рост производства мини – пивоварен составил более 7 %. Можно смело сказать, 

что данные цифры свидетельствуют не только о резком увеличении количества 

мини – производств, так называемом рыночном тренде, но об изменившихся 

предпочтениях конечных потребителей пива. Также в стране «помолодел» круг 

потребителей пива. Данные статистики представлены на рисунке 1.1.2. 
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Рисунок 1.1.2 – Распределение доли потребителей по возрастным группам, % 

Россия на данный момент является страной, где относительно легко и быст-

ро можно создать, и продвинуть новый пивной бренд. На рынке последних лет 

очень заметна активность небольших компаний, производящих «светлое» пиво. 

Это свидетельствует о серьезном перераспределении внутри рынка, косвен-

ным признаком которого стало появление в линейках названия типа «светлого», 

«разливного». В таких условиях маленькие производители – «светлого» пива, 

сваренного по оригинальной технологии, или по лицензии международного про-

изводителя, передают в себе всю полноту вкуса и аромата «пенного» напитка, 

начнут отыгрывать позиции, и займут достойную нишу на пивном рынке нашей 

страны. 

В следующем пункте рассмотрим, как классифицируют пиво, рассмотрим 

диапазон интенсивности цвета светлого пива. 

1.2 ОСОБЕННОСТИ РОССИЙСКОЙ КЛАССИФИКАЦИИ СВЕТЛОГО 

ПИВА 

Как утверждают самые признанные пивовары, единой мировой классифи-

кации пива на данный момент не существует. Одновременно действует несколько 

классификаций: Российская классификация, Американские и Европейские клас-

сификации, основанные на разных принципах. 
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Рассмотрим и проанализируем отличительные черты и особенности каждой 

из них. 

Наша родная, российская классификация пива, насколько мы знаем, до-

вольно простая и усложнения ее в ближайшее время не предвидится. Основана 

она на межгосударственном стандарте ГОСТ 31711 – 2012, в соответствии с кото-

рым пиво делится на два типа по цвету: 

- светлое (от 0,2 до 2,5 цветовых единиц или от 3,4 до 31 ед. ЕВС); 

- темное (от 2,5 цветовых единиц/ 31 ед. ЕВС и выше).  

И по способу обработки на: 

- не пастеризованное; 

- пастеризованное; 

- фильтрованное; 

- нефильтрованное неосветленное (не более 2 млн. дрожжевых клеток на 

мл); 

- нефильтрованное осветленное (не более 0,5 млн. дрожжевых клеток на мл) 

[4].  

В отдельную группу вынесено пшеничное пиво, в котором должно быть не 

менее 50 % пшеничного солода от засыпи. Также вынесен в отдельную группу 

«пивных напитков» целый ряд сортов, содержащих более 20 % несоложеных ма-

териалов, более 2 % сахаросодержащего сырья и компоненты, не принадлежащие 

к солоду, зерно продуктам, хмелю, дрожжам и воде [37]. 

Необходимо отметить, что в России для производства пива по ГОСТу из со-

лодов можно использовать только ячменный и пшеничный, а зерно продукты ог-

раничены ячменем, пшеницей, рисом и кукурузой [2]. 

В Европе в каждой стране классификация разная, но в основе каждой лежит 

разделение по плотности сусла. 

Согласно книге «Dictionary of beer and brewing» Дэна Рэбина и Карла Фор-

гета, в Германии, например, пиво разделяют на три категории по плотности на-

чального сусла, выраженной в градусах Баллинга (Balling, °B): starkbier – 16 °B 

или более, а также более 6,2 % об. алкоголя; vollbier – 11 – 14 °B и 4,4 – 5,65 % об. 
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алкоголя; schankbier – с экстрактивностью начального сусла 7 – 8 °B и содержа-

нием алкоголя 2,5 – 3,7 % об. 

Во Франции пиво также делится на три категории по плотности начального 

сусла, только она выражается в градусах Реджи (Regie, °R). 

В Бельгии, например, за основу приняты четыре исторические категории 

пива, также основанные на плотности начального сусла, выраженной в градусах 

Плато (Plato, °P): S – с плотностью начального сусла выше 15°P; I – от 11 до 13,5 

°P; II – от 7 до 9 °P; III – от 1 до 4 °P [2]. 

Согласно классификации, используемой в США, по способу сбраживания 

пиво можно разделить на два основных класса: эль (ale) – пиво верхового броже-

ния и лагер (lager) – пиво низового брожения. В пиве верхового брожения приме-

няются дрожжи верхового брожения (верховые) и в пиве низового брожения со-

ответственно, – дрожжи низового брожения (низовые). Такие названия дрожжи 

получили из-за разного поведения по окончании процесса брожения. Низовые 

оседали на дно танка, а верховые, соединяясь в цепочки, поднимались на поверх-

ность бродящего пива, образуя густую шапку пены, которую, соответственно, 

снимали черпаками [45]. 

Интересно то, что благодаря современным технологиям и выведению новых 

штаммов эта разница между верховыми и низовыми дрожжами сгладилась – не-

которые верховые дрожжи могут оседать. И теперь точной характеристикой вер-

ховых дрожжей может являться высокий метаболизм ароматических соединений 

и высокая температура брожения (15 – 20 °С), близкая к комнатной. [43].  

В свою очередь, низовые дрожжи хорошо работают при низких температу-

рах брожения (5 – 14 °С), а созревание низового пива проходит при температурах 

близких к нулевым. Эта технология берет начало в Баварских Альпах, где еще в 

XV веке выдерживали пиво зимой в холодных пещерах и глубоких монастырских 

подвалах [2]. 

Одна из самых авторитетных классификаций пива приведена в руководстве 

по пивным стилям Пивоваренной Ассоциации. Данная организация с 1979 года 

обеспечивает пивоваров и организаторов пивных конкурсов справочными мате-
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риалами о пивных стилях. Руководство постоянно обновляется, при этом послед-

няя редакция была опубликована 18 февраля 2015 года. 

В данном руководстве такие характеристики пива, как вкус, аромат, тело, 

сладость, выражаются в относительных показателях интенсивности – от «отсутст-

вия» до «очень высокого» уровня; горечь (Bitterness) приведена в IBU; плотность 

начального сусла/видимый экстракт/конечная плотность (Original Gravity, OG/ 

Apparent Extract / Final Gravity, FG) в Plato; массовая и объемные доли этилового 

спирта (Alcohol by Weight (Volume) в процентах. Диапазон интенсивности цвета 

соответствует описательным терминам согласно таблице 1.2.1. 

Таблица 1.2.1 – Диапазон интенсивности цвета пива в соответствии с руково-

дством по пивным стилям Пивоваренной Ассоциации 

Описание цвета SRM 

Очень светлый (Very light) 1 – 1,5 

Соломенный (Straw) 2 – 3 

Светлый (Pale) 4 

Золотистый (Gold) 5 – 6 

Светло-янтарный (Light amber) 7 

Янтарный (Amber) 8 

Средне-янтарный (Medium amber) 9 

Медный/гранатовый (Copper/ Garnet) 10 – 12 

Светло-коричневый (Light brown) 13 – 15 

Коричневый, красновато-коричневый, каштановый 

(Brown/ Reddish brown/ Chestnut brown) 

16 – 17 

Темно-коричневый (Dark brown) 18 – 24 

Очень-темный (Very dark) 25 – 39 

Черный (Black) 40+ 

Также в руководстве выделяется в отдельный класс гибридное пиво (сме-

шанные эли и лагеры), которое сложно отнести к лагерам или элям, поскольку их 

приготовление связано с использованием технологий и ингредиентов, в том числе 

нетрадиционных микроорганизмов, нестандартных температур брожения и доб-

раживания. 

Существует также деление пивных стилей на основании «Руководства по 

стилям пива Сертификационной программы пивных судей BJCP (Beer Jadge 

Certification Program). Руководство по стилям BJCP было разработано в 1997 году 
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на основе руководства для домашних пивоваров Новой Англии, с тех пор оно бы-

ло переработано и дополнено, и последняя версия его была издана в 2008 году [9]. 

Также существует периодическая таблица пивных стилей. Она стала в по-

следнее время очень популярна, так как наглядно демонстрирует основные пив-

ные стили, существующие на данный момент, и удобна в использовании. В ней 

пиво разделяется на эли, лагеры и смешанные стили. В таблице 20 групп, первые 

из которых составляют эли, 4 – лагеры, а остальные – смешанные стили [2]. 

В следующем пункте рассмотрим факторы качества пива: какое использует-

ся сырьё для производства пива; технологию производства пива; особенности ис-

пользуемой тары. 

1.3 ФАКТОРЫ КАЧЕСТВА СВЕТЛОГО ПИВА 

Известно, что в пиве главное – качество, которое в свою очередь зависит от 

целого ряда факторов. Как гласит народная поговорка: «Пиво – это солод, вода, 

хмель, дрожжи и совесть пивовара».  

Основными факторами, влияющими на качество пива, являются сырье и 

технология производства «пенного». Издревле компонентами пива служили: со-

лод, вода, хмель и дрожжи. Сегодняшние составы пива значительно изменились, к 

ним добавились различные несоложеные материалы, новые и усовершенствован-

ные штаммы дрожжевых культур, сахаросодержащие продукты, но все же основ-

ные составляющие остались прежними [26]. 

Производство пива представляет собой сложный и длительный путь, кото-

рый начинается задолго до того, как бутылка будет крутиться на заводском кон-

вейере. Пиво еще необходимо приготовить, выдержать, а самое главное, в бук-

вальном смысле этого слова – вырастить [31]. 

Основным сырьем в производстве пива является ячменный солод, который 

представляет собой искусственно пророщенный и высушенный пивоваренный 

ячмень.  Ячмень (Hordeum) относится к семейству злаковых. По морфологиче-

ским признакам ячмень делится на двурядный и многорядный, в частности шес-
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тирядный. По агротехническим признакам ячмени делят на озимые, высеваемые в 

сентябре, и яровые, высеваемые в марте – апреле [46]. 

Пивоваренные свойства ячменя, прежде всего, определяются сортовыми 

особенностями культуры. Предпочтение отдается сортам двурядного ярового яч-

меня, однако в последнее время используют для солодоращения озимый ячмень 

обоих типов [21]. 

Ячмень, как основное сырье для получения пивоваренного солода, своими 

свойствами оказывает решающее влияние на качество солода и пива, и поэтому 

сорт ячменя выбирают по определенным качественным показателям [22]. 

Данные показатели делят на три группы: 

– органолептические; 

– физиологические; 

– химические. 

Основными органолептическими показателями оценки качества ячменя 

служат: цвет, форма, запах, крупность, стекловидность, пленчатость, засоренность 

и примеси. На основании ГОСТ 5060 – 86 пивоваренный ячмень должен иметь 

блестящую поверхность светло – желтого, желтого, серовато-желтого цвета; запах 

здорового зерна специфический, приятный, аналогичный запаху ячменной соло-

мы; форма соответствует группе, крупность – классу; для ячменя высокого каче-

ства сорной примеси должно быть не менее 2 %, зерновой примеси менее 2 %; за-

раженность зерна зерновыми культурами не допускается [20]. 

О физиологическом состоянии зерна судят по: 

– показателям энергии и способности прорастания; 

– водочувствительности. 

ГОСТ 5060 – 86 строго регламентирует данные показатели. 

 К химическим показателям относят: влажность, экстрактивность зерна, со-

держание крахмала, содержание белка и титруемая кислотность. Данные показа-

тели так же должны соответствовать ГОСТ 5060 – 86 [10]. 

 Одной из главных составляющих готового напитка является вода, точнее ее 

качество. Вода, это как раз тот компонент, который всегда используется из мест-



 18 

ных ресурсов. Соли, содержащиеся в воде, влияют на вкус, аромат и цвет пива. 

Для приготовления светлых сортов пива используют в основном мягкую воду. 

Для темного пива жесткость воды может быть выше. В жесткой воде, например, 

хмель дает грубую горечь, цвет сусла получается более темным. К воде исполь-

зуемой в процессе пивоварения предъявляют требования по вкусу, жесткости, за-

паху и чистоте [5]. 

Хмель является одним из видов специфического сырья для производства 

пива. Можно сказать, что от качества хмеля зависит качество пива. 

Хмель представляет собой многолетние растение с вьющимися стеблями, 

женские соцветия этого растения называют шишками. Выращивают только жен-

ские хмелевые растения, соцветия которых (шишки) должны оставаться неопло-

дотворенными. Для этого мужские хмелевые растения тщательно удаляются с 

плантации. Необходимо также отметить, что выращивание хмеля и послеубороч-

ный уход за ним требует больших затрат, поэтому хмель является самым дорогим 

сырьем при приготовлении пива [27]. 

Главные составляющие, благодаря которым хмель используют в пивоваре-

нии, горькие и полифенольные вещества, а также эфирные масла, которые в свою 

очередь участвуют в осветлении и создании пены, а благодаря своим антимик-

робным свойствам повышают стойкость пива при его хранении [41]. 

Еще один основной компонент пивоварения – дрожжи. 

Дрожжи представляют собой вне таксономической группы одноклеточных 

грибов с размером клетки около 5 мкм. Поскольку дрожжи являются эукариота-

ми, они обладают некоторыми свойствами бактерий. Именно в результате жизне-

деятельности дрожжей происходит процесс, который принято называть брожени-

ем. Во время брожения дрожжевые клетки превращают сбраживаемые углеводы в 

этиловый спирт, диоксид углерода и во многие вторичные метаболиты [19]. 

На сегодняшний день в пиве уже обнаружены более 400 вкусо-

ароматических соединений, образуемым клетками дрожжей во время процесса 

брожения, и это иллюстрирует тот факт, что брожение действительно является 

сердцем производства пива. В пивоварении применяются пивные дрожжи. В за-
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висимости от способа приготовления пива используют дрожжи верхового броже-

ния (подъемные) – Saccaromyces cerevisiae и низовые (осадочные) – Saccaromyces 

uvarum [44].  

Как уже было сказано выше – качество пива обеспечивается использовани-

ем высококачественного сырья, а также зависит от правильного соблюдения тех-

нологии производства. 

Рассмотрим назначение основных этапов технологии пива. 

1 этап – очистка солода. 

В процессе изготовления пива используют солод. Его приготавливают из 

ячменя или иных злаков. Для получения пивного сырья зерна очищают, произво-

дят дезинфекцию, после чего помещают их в специальную среду с повышенным 

уровнем влажности. В этой среде зерна начинают прорастать. В них постепенно 

скапливается крахмал, витамины. Ферменты и другие химические соединения. 

Проросшие зерна удаляют из влажной среды, убирают ростки и просушивают в 

течение месяца. Затем солод дробят [17]. 

2 этап – дробление солода. 

Осуществляют данную процедуру с целью дальнейшей интенсификации 

биохимических и физических процессов растворения зерна при затирании, а так-

же обеспечение фильтрования затора через слой дробины [35]. 

3 этап – приготовление сусла. 

Данный этап состоит в свою очередь из целого ряда процессов: затирание 

сырья, фильтрование затора, кипячение сусла с хмелем, отделение хмелевой дро-

бины.  

Раздробленные зерна солода заливают водой – так получается затор. Его 

помещают в определенную температурную среду, где крахмал постепенно распа-

дается на более простые сахара. Процесс продвигается значительно быстрее, если 

в затор добавляют хмель, а получившуюся массу варят. В процессе приготовления 

сусла в него добавляют разного рода ферменты. С их помощью дополнительно 

ускоряется расщепление крахмала. На этом этапе становится понятно, что если в 

сусло не добавлять ни сахар, ни ферменты, то получается сусло, в котором мини-
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мальное количество мальтозы. Без добавок получается качественное пиво с низ-

ким содержанием алкоголя. Если в сусло добавить и фермент, и патоку, то маль-

тозы получается больше чем нужно. Количество спирта в конечном продукте зна-

чительно возрастает. Когда затор полностью осахарится, его пропускают через 

специальный фильтр, разделяя на две основные составляющие – сусло (жидкая 

часть раствора) и дробина – нерастворимые вещества. В сусло вносят хмель и на-

чинают кипятить. В процессе кипячения горечь и аромат хмеля переносится в 

сусло [17]. 

4 этап – осветление и охлаждение сусла. 

Данные процессы осуществляют с целью выделения из сусла взвесей, на-

сыщения его кислородом и снижения температуры до начальной температуры 

брожения. На данном же этапе вводятся пивные дрожжи [36]. 

5 этап – главное брожение сусла. 

Назначением данного этапа служит расщепление дрожжами основного ко-

личества углеводов с образованием этилового спирта, диоксида углерода, побоч-

ных продуктов брожения и формирования оптимального состава молодого пива 

[13]. 

6 этап – дображивание молодого пива. 

На этом этапе происходит естественное насыщение пива диоксидом углеро-

да в результате сбраживания оставшегося количества углеводов, образование спе-

цифических ароматических веществ, осаждение дрожжей, взвесей, белковых и 

полифенольных соединений [35]. 

7 этап – осветление пива. 

Процесс осуществляется с целью удаления веществ, ухудшающих прозрач-

ность и стойкость пива [25]. 

8 этап – розлив пива. 

Для повышения стойкости пиво обрабатывают ферментными препаратами, 

химическими веществами, адсорбентами или пастеризуют. В зависимости от тех-

нологии производства данные этапа также включаются в схему [35]. 
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Пиво разливают на механизированных или полностью автоматизированных 

линиях в стеклянные или полиэтиленовые бутылки, металлические банки, бочки и 

другие виды тары, разрешенные органами Минздрава РФ. 

Укупорка емкостей с пивом должна быть герметичной. 

На бутылки с пивом наклеивают красочные этикетки с указанием товарного 

знака, наименования предприятия-изготовителя, вместимости бутылки, даты роз-

лива, обозначения стандарта, содержания алкоголя, сорта пива. 

Пиво разливают в тёмную тару, которая не пропускает солнечных лучей, 

потому что свет является хорошим катализатором для большинства химических 

реакций происходящих в нем. Тёмные сорта пива подвержены в большей степени 

деструктивным свойствам света, чем светлые сорта. Поэтому тёмное пиво исклю-

чительно разливают в бутылки из тёмно-коричневого стекла. А светлые сорта 

имеют большую устойчивость, из-за этого их розлив позволителен в стекло зеле-

ного цвета, по усмотрению производителя [14]. 

Чтобы пиво хранилось как можно дольше, на заводах производят тщатель-

ную его фильтрацию, при которой из него убирают все биологически активные 

компоненты. В этом случае пиво может храниться максимум в течение месяца 

(это зависит, прежде всего, от его сорта). Если же срок годности напитка превы-

шает несколько месяцев или доходит до года, то это сразу говорит о том, что в не-

го добавляют специальные химические соединения. Они угнетающе воздейству-

ют на пивные дрожжи, убивая любые другие микроорганизмы, и замедляют дей-

ствие ферментов. Если не добавить эти вещества в пиво, то оно очень быстро по-

теряет свой вкус и станет мутным [15]. 

При этом многие вещества, содержащиеся в нем, в некоторых случаях по-

просту образовывают осадок. К ним относят минеральные соединения, разного 

рода органические кислоты. Фенолы и горькие вещества [31]. 

В настоящее время консервантами для пива служат разного рода стабилиза-

торы коллоидной стойкости. Эти вещества способны не допустить расслоения пи-

ва, а также они помогают напитку сохранять свою пенистость. Буквально не-

сколько лет назад в качестве подобного стабилизатора использовались поверхно-
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стно-активные вещества, в частности хлорид кобальта. Однако ученые Гарвард-

ского университета после нескольких смертей любителей пенного напитка реши-

ли провести исследование этого вещества [16]. 

Ими было проведено несколько серьезных клинических испытаний, в ре-

зультате которых они смогли установить, что систематическое употребление хло-

рида кобальта приводит к серьезному поражению сердечной мышцы, вызывая ее 

специфическое заболевание – кобальтовую кардимиопатию. Теперь в пиво стали 

добавлять спирт в качестве консерванта, за счет него дополнительно повышается 

крепость напитка [12]. 

В следующем пункте рассмотрим, каковы требования предъявляются к ка-

честву пива, какие вещества в нём содержатся, а также их значение от общего 

объема всех содержащихся веществ. 

1.4 ОСОБЕННОСТИ ЭКСПЕРТИЗЫ СВЕТЛОГО ПИВА, ТРЕБОВАНИЯ К 

КАЧЕСТВУ 

По органолептическим показателям пиво должно соответствовать требованиям, 

указанным на рисунке 1.4.1. 

 

Рисунок 1.4.1 – Органолептические показатели пива 

Для оценки сенсорных свойств пиво охлаждают до 10 – 12 °С, наливают в 

сосуд из бесцветного стекла высотой 10,5 – 11 см, диаметром 7,3 – 7,5 см и опре-

деляют прозрачность пива, наличие в нем посторонних примесей, осадка и любых 
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видимых изменений. Требования к органолептическим свойствам пива изображе-

ны на рисунке 1.4.2. 

Прозрачность – первый признак доброкачественного пива. Это требование 

не предъявляют только к темным сортам. В бочковом пиве допускается легкое 

помутнение (опалесценция). Высококачественные светлые сорта пива при про-

смотре через стекло должны иметь янтарный блеск без сероватого оттенка [4]. 

 

Рисунок 1.4.2 – Органолептические свойства пива 

По физико-химическим показателям светлое пиво должно соответствовать 

требованиям, указанным на рисунке 1.4.3. 

 

Рисунок 1.4.3 – Физико-химические показатели светлого пива 
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Основу экстрактивных веществ пива составляют углеводы (4,8 – 8,3 %), 

азотсодержащие вещества, главным образом белок (0,6 – 1,1 %), зола (0,2 –0,4 %) 

и органические кислоты (0,15 – 0,3 %). Углеводы экстракта представлены мальто-

декстринами (3 – 3,6 %), сахарами – мальтозой, глюкозой и фруктозой (1,2 – 1,6 

%) и несбраживаемыми пентозами. Из азотистых соединений, помимо белка, в 

пиве находятся альбумозы, пептоны, аминокислоты, амиды, аммиачные соедине-

ния [34]. 

В составе органических кислот наряду с преобладающей молочной кисло-

той обнаружены уксусная, янтарная, яблочная и щавелевая. В пиве содержатся 

дефицитные микроорганизмы и витамины группы В, необходимых для организма 

человека. Значительная часть экстрактивных веществ пива находится в коллоид-

ном состоянии, обусловливая полноту вкуса [28]. 

Количество и устойчивость пены, образуемой углекислотой, зависит от со-

става экстракта и главным образом от содержания в нем поверхностно-активных 

веществ – белков, альбумоз, хмелевых смол и кислот, высших спиртов, сложных 

эфиров [29]. 

Таким образом, рынок пива постоянно расширяется и углубляется, появля-

ются новые виды, типы и бренды типа. Классифицируется весь ассортимент по: 

- цвету (светлое, тёмное); 

- типу (пастеризованное, не пастеризованное, т.е. пиво проходит процесс 

пастеризации или нет; далее фильтрованное или нефильтрованное, т.е. фильтра-

ция от остатка дрожжей и бактерий, взвешенных частиц и примесей) [50]. 

Основными факторами качества является качество исходного сырья, а так-

же правильность осуществления процессов производства, в частности правильно 

приготовить сусло установить определенную температуру на назначенное время. 

Применить низовые и верховые дрожжи для брожения, обязательно удалить обра-

зовавшуюся пену после процесса брожения [30]. 

Далее дображивание выдержать пиво при низких температурах определен-

ное количество суток в зависимости от сорта. После дображивания пиву нужно 

пройти органолептический и физико-химический контроль. При хранении и 
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транспортировании необходимо предохранять пиво от воздействия солнечных 

лучей т.к. они являются катализаторами, запускающими химические процессы, 

это может быть причиной скисания пива. Основными показателями качества 

светлого пива являются цвет, прозрачность и пенообразование [33]. 

Рассмотрим деятельность торговой сети Перекрёсток, осуществляющую 

реализацию светлого пива. 
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2 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ 

Юридическое название, организация ЗАО «ТД Перекресток». 

Фирменное название: Перекресток. 

Организационно – правовая форма: Закрытое акционерное общество. 

Место нахождения организации: 454091. 

Перекресток – является федеральной торговой сетью, которая является од-

ной из первых начавших свою деятельность в отечественном ритейле. Формат ма-

газина – супермаркет. Ассортимент включает в себя не только продукты питания, 

но и продукты собственного производства, все необходимые товары для дома, а 

также товары для животных. Качество контролируется от поставщика до конеч-

ного покупателя. 

Компания имеет следующие приоритеты: 

– построить ассортимент на постоянном изучении спроса и потребностей 

покупателей; 

– осуществлять закупку качественный товаров у производителей; 

– применять торговые технологии; 

– размещать магазины в лучших местах региона. 

Организационно-управленческая структура (изображена на рисунке 2.1.1) 

предприятия имеет цель и включает в себя: 

1) прямое разделение труда; 

2) вертикальная подчиненность; 

3) соблюдение формальных правил и норм. 
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Рисунок 2.1.1 – Организационно-управленческая структура предприятия 

Организационно-управленческая структура магазина изображена на рисунке 2.1.2. 

  

Рисунок 2.1.2 – Управленческая структура магазина 

Продавец подчиняется непосредственно директору и его заместителям, а 

также товароведу. В его обязанности входит: 

– своевременное выполнение работ на закрепленной зоне (прим. Пиво и ал-

коголь); 
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– тщательный и регулярный контроль за соблюдением правил и норм хра-

нений, а также сроком годности продукции; 

– выкладка товара согласно принципам выкладки; 

– организация и выполнение паллетной выкладки; 

– правильное размещение и хранение товара на складе; 

– размещение информации о цене товара; 

– консультация покупателя по интересующему вопросу. 

По правилам компании при общении с покупателем, сотрудник обязан дать 

ему ответ, а если он не в силах это сделать, он должен пригласить заместителя 

директора или директора для решения вопроса.  

Структура диалога должна включать следующие основные этапы: 

– приветствие; 

– выслушать вопрос покупателя; 

– осуществление или консультация покупателя; 

– при просьбе с помощью в выборе товара, необходимо предложить покупа-

телю сопутствующий товар и также помочь с его выбором; 

– при незнании, как оказать помощь, приглашается свой непосредственный 

начальник, который начинает диалог с самого начала; 

– завершение диалога и благодарность за покупку. 

Бухгалтерия входит в организационно-управленческую структуру, она со-

стоит из сотрудников целью которых является учёт, контроль и анализ деятельно-

сти предприятия. Включает в себя схему, изображенную на рисунке 2.1.3. 

 

Рисунок 2.1.3 – Структура бухгалтерии 
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На территории предприятия есть цех горячего производства и холодного 

производства, в которых происходит приготовление или производство продуктов 

для продажи, у технолога в распоряжении имеются 2 холодильных камеры одна 

из них – это морозильная камера глубокой заморозки, в которой хранятся продук-

ты требующие глубокую заморозку, для производства. 

Имеется отдельно мясной цех с холодильной камерой, в которой повар про-

изводит все необходимые работы по подготовке, хранению мяса и мясной про-

дукции, с целью его дальнейшей передачи в цеха горячей или холодной кухни с 

последующим приготовлением. Ещё в этом цехе осуществляется разделка мяса 

перед продажей (т.е. нарезание на более маленькие части) это применимо только 

к свежему мясу, по срокам хранения если оно не реализовано, то заранее товар 

снимается и утилизируется, дальнейшая переработка таких продуктов не осуще-

ствляется. Повар должен соблюдать все санитарно-эпидемиологические правила. 

На территории имеется столовая, в которой все сотрудники, принимают 

пищу. Изготовление пищи осуществляется в горячем цехе сотрудниками пред-

приятия, готовят из продуктов, которые выделит главный технолог магазина, в 

том числе и которые находятся в торговом зале. 

На складах закреплен грузчик, который транспортирует товар от склада до 

торгового зала с целью его размещения. Он подчиняется почти всем сотрудникам 

магазина, даже продавцам. 

В должностные обязанности товароведа входит: 

– формирование заказов по всем группам товаров; 

– обеспечение товарного запаса; 

– обеспечение наличия и запаса по расходным материалам и сырью для соб-

ственного производства; 

– проверка и корректировка автозаказов; 

– взаимодействие с поставщиками; 

– формирование графиков поставки товара с прямыми поставщиками; 

– отработка корзин; 

– контроль товаров в категории «Фрэш» (англ. Fresh – свежий). 
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Магазин постоянно осуществляет и совершенствует торгово-

технологический процесс, который включает в себя: 

– контроль за состоянием материально технической базы; 

– наличие высокопроизводительного, современного оборудования; 

– сокращение трудовых затрат. 

Для всего этого хорошо продумана система управления этими операциями. 

Это позволяет эффективно использовать в магазине: 

– помещения; 

– торгово-технологическое оборудование; 

– персонал. 

При этом обеспечивается высокий уровень обслуживания покупателя, мага-

зин осуществляет торговлю при минимальных запасах. Поставка товара должна 

проходить точно в указанный срок. Поставляемые товары отправляются на склад, 

далее товар транспортируется рационально, с помощью лифта, механических те-

лежек или погрузчика. 

Структура управления торгово-технологическим процессом определяется 

проведением последовательных работ по совершенствованию процесса товаро-

движения на предприятии. Этому способствует: 

–заранее запланированное техническое переоснащения предприятия, пред-

лагающие приобретение современного высокопроизводительного оборудования; 

– наличие технической службы поддержки предприятия, осуществляющих 

текущий ремонт и технический осмотр оборудования, чтобы обеспечивает сокра-

тить и исключить простой оборудования и как следствие обеспечить увеличение 

скорости товародвижения; 

–закупка и приобретение товаров в больших объемах с высокой готовно-

стью к продаже: расфасованные, упакованные. 

– широкое использование тары – оборудования при организации поставки 

товара, что приводит к сокращению времени на организацию процесса товаро-

движения, снижает трудоемкость операций при приемке товаров; 
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– разработка и внедрение детальных технологических карт по организации 

товарных групп; 

– постоянная и планомерная работа с кадрами, создание условий для повы-

шения производительности труда на отдельных участках и в целом на предпри-

ятии. 

– переобучение, повышение квалификации, стажировка в пределах данной 

торговой сети, дистанционные курсы [38]. 

В следующем пункте рассмотрим все технологические процессы, которые 

происходят на предприятии. В том числе, рассмотрим цели и задачи договора по-

ставки и также как его заключает предприятие. 

2.2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ, ОСУЩЕСТВЛЯЕМЫЕ НА 

ПРЕДПРИЯТИИ 

Первым и одним из основных процессов, осуществляемых на предприятии 

является торгово-технологический, он представляет объединение всех технологи-

ческих операций и является заключительным этапом в товародвижении товара. 

Последовательность операций в торгово-технологическом процессе, в ос-

новном, зависит от уровня хозяйственной независимости магазина, используемых 

методов продаж, площади магазина, персонала и т.п. 

Торгово-технологический процесс в магазине принято разделять на: 

– взаимодействие с товарами до выкладки в зале; 

– взаимодействие сотрудника с покупателем; 

– дополнительные операции применимые при обслуживании покупателей. 

В основном все «приходящие» товары в торговую точку, от производителя 

принимаются и выгружаются сразу, за исключением случаев, связанных с занято-

стью и высокой загрузкой людей, выполняющих приемку и выгрузку товара. По-

ставки товаров в основном идут с близко находящихся распределительных цен-

тров (РЦ) компании, но также есть небольшая доля «местных» поставщиков с ко-

торыми поставщику необходимо заключить договор поставки товара. 
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Все товары пришедшие в магазин разгружаются на дебаркардере (элемент 

инфраструктуры предприятия, предназначенный для непосредственной выгрузке 

товара). В начале приемки товара, приемщик производит количественную про-

верку, путем загрузки паллеты или товара на весы, после этого распаковывают 

транспортную целостность паллеты или товара и идёт проверка качества товара, 

одновременно заносится кол-во принятого товара в базу с целью знать, сколько 

той или иной товарной единицы имеется в наличие в магазине. Все эти действия 

проходят по установленным правилам и инструкциям «О порядке приемки про-

дукции производственно-технического назначения и товаров народного потреб-

ления по количеству» и «О порядке приемки продукции производственно-

технического назначения и товаров народного потребления по качеству». 

При поступлении товара в магазин без сопроводительных документов, то по 

факту составляется акт, в котором прописываются недостающие документы, ма-

газин вправе отказаться от такого товара, но, если приняли товар с отсутствую-

щими документами, такой товар может только располагаться на складе магазина, 

к реализации такой товар категорически запрещен. В следующей поставке товара 

обычно доставляют недостающие документы, после чего уже может быть осуще-

ствлена реализация данного товара. 

В случае избытка или переизбытка товара в процессе приемки товара, при-

емка не останавливается, а составляется соответствующий акт «Об установленном 

расхождении по количеству и качеству». По окончании приемки составляют акт, 

в котором обязательно указывается заявленное и фактическое значение единиц 

товара, прикрепляются копии сопроводительных документов, а также прописы-

ваются другие сведения при необходимости.  

Проверка по качеству товаров состоит из соответствия товара тары, упаков-

ки, маркировки и обнаружения качества состава товара к установленным требова-

ниям, указанным в нормативной документации или нормативно-технической до-

кументации [42]. Качество товара складывается из многих факторов, товар дол-

жен отвечать требованию нормативных документов (стандарты, технические ус-

ловия), а также требованиям договора. Если в процессе приемки товара оказыва-
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ется товар несоответствующего качества, то приемщик составляет акт приемки 

товара по качеству. После завершения всех операций по приемке товара, он мо-

жет двигаться по дальнейшему пути товародвижения, т.е. отправляется на склад 

для его правильного хранения. Позднее товар может эксплуатироваться с целью 

его дальнейшей выкладки в торговый зал. 

Следующий этап захватывает взаимодействие с покупателем. 

В нем сотрудниками магазина осуществляется: 

– выкладка и размещение товара в торговом зале; 

– консультация по товарам и помощь в выборе; 

– выполняется расчётно-кассовые действия. 

В самом начале взаимодействие сотрудника и покупателя, должно осущест-

вляться с вежливого отношения к покупателю. Далее необходимо оказать прият-

ное впечатление на покупателя, которое складывается из: 

– опрятный внешний вид; 

– чистота и порядок в торговом зале; 

– приятный запах в помещении. 

Опрятный внешний вид персонала регламентируется внутренними прави-

лами и стандартами одежды. Обязательный элемент для всех сотрудников это го-

ловной убор, для сотрудников, имеющих взаимодействие непосредственно с го-

товой продукцией ещё один обязательный элемент, это перчатки. Далее внешний 

вид разнится в зависимости от должности, но вся одежда в стандартных не ярких 

цветах, установленных и поставляемая компанией для персонала. 

Посторонний запах также запрещен от сотрудников магазина, таких как: 

– сигаретный дым; 

– парфюмерия; 

– иной посторонний запах. 

После этого по цепочке взаимодействия сотрудника и покупателя является, 

выяснение цели покупателя в определении товара, обязательно это делается в 

вежливой ненавязчивой форме. Далее, как только сотрудник выявит цели и по-

требности покупателя он должен аналогично предложить сопутствующий товар. 



 34 

Обязательным элементом будет выделение определенных характеристик данного 

товара, над другими. При необходимости и непосредственной просьбе покупателя 

ему оказывается помощь в разделке весового товара или же завешивание товара.  

Дополнительные услуги устроены таким образом, чтобы делать покупате-

лям больше дополнительных удобств, при покупке товара, путем их прямой эко-

номии времени и в целом создания положительного впечатления от похода в ма-

газин, для того чтобы он вернулся снова. 

Продажей товаров на предприятии занимается кассир, который занимает 

расчётно-кассовый узел. 

Договор поставки товара представляет собой основной документ, содержа-

щий в себе права и обязанности поставщика и покупателя. 

Целями данного договора являются: 

– Юридические фиксирование отношений двух сторон; 

– установление между сторонами обязательств; 

– заранее известные действия при невыполнении этих обязательств. 

При заключении договора этот процесс состоит из: 

1) одна из сторон должна направить письменное предложение конкрет-

ному лицу или его представителю, в котором содержится намерения лица считать 

себя заключившим договор, с конечным адресатом, данное предложение должно 

быть им принято; 

2) другая сторона должна рассмотреть предложение и дать ответ на него. 

Ответ должен быть полным и очевидным. В таком случае, после получения отве-

та, если все детали и разногласия, недочеты исключены и договорены, договор 

считается заключенным; 

3) ожидание ответа, стороной, направившей предложение, в случае если 

он получен в сроки, указанные в договоре, то такой договор считается заключен-

ным между поставщиком и покупателем.  

В следующем пункте мы рассмотрим какие действия направлены по обес-

печении охраны труда на предприятии, рассмотрим: 

– факторы физической безопасности; 
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– виды химических факторов возможно окажут воздействие на организм че-

ловека; 

– психологические факторы. 

В следующем пункте рассмотрим какие мероприятия проводятся по охране 

труда, правила внутреннего распорядка, а также факторы, которые влияют на ор-

ганизм человека. 

2.3 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ПРЕДПРИЯТИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 

Государственная политика по безопасности жизнедеятельности в Россий-

ской Федерации (РФ) ориентирована на сохранение жизни и здоровья потребите-

ля во всём разнообразии предоставления услуг и сфер деятельностей. 

Для исполнения данной политики разрабатываются нормативно-

законодательные и нормативно-технические базы, в которых четко прописывает-

ся обязанности производителя и продавца для продукции, в том числе для обеспе-

чения безопасности при производственной деятельности. 

Контроль за соблюдением данных норм и требований осуществляют органы 

Государственного надзора и контроля. В этом пункте, мы рассмотрим задачи по 

обеспечении безопасности в сфере производства (контроль работника и работода-

теля) и потребления (конечный потребитель). 

В Челябинской области орган осуществляющий проверку, защиту, а именно 

Управление Федеральной службы по надзору в сфере прав потребителей и благо-

получия человека находится по адресу г. Челябинск, ул. Елькина д. 73. 

Данное управление исполняет: 

– федеральный государственный санитарно-эпидемиологический надзор; 

– выявляет и устанавливает причины, и условия возникновения инфекцион-

ных заболеваний, массовые неинфекционные заболевания (отравления); 

– проводит санитарно-эпидемиологические экспертизы; 

– выдает санитарно-эпидемиологические заключения, согласно с санитар-

ным законодательством. 
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Структура Роспотребнадзора очень большая, её можно представить сле-

дующим образом: 

1) Организация деятельности. 

2) Государственные, служебные, кадры. 

3) Защита прав населения. 

4) Осуществляет санитарно-эпидемиологический надзор. 

5) Научное обеспечение. 

Назначение и освобождение на должность руководителя осуществляет Ру-

ководитель Федеральной службы. Руководитель управления имеет в своём под-

чинении заместителей, которые аналогичным образом назначаются на должность. 

Руководитель Управления является главным государственным санитарным вра-

чом по Челябинской области. 

Государственная инспекция труда (Роструднадзор) расположена по адресу 

г. Челябинск, Свердловский пр. 60. Роструднадзор выполняет государственный 

контроль в области охраны труда на производстве (за исполнением и соблюдени-

ем законодательств в сфере охраны труда). Роструднадзор включен в Федераль-

ную службу по труду и занятости (Роструд), которая осуществляет свою деятель-

ность при поддержке Министерства труда и социальной защиты Российской Фе-

дерации (Минтруд РФ). 

 Торговая сеть Перекрёсток, формата супермаркет, являются одними из 

лучших по товарообороту среди других розничных сетей формата супермаркет. 

 Для того чтобы обеспечивать непрерывное, качественное обслуживание 

требуется много сотрудников, разных должностей. Данное торговое предприятие 

имеет большой штат сотрудников, не считая служб клининга и охраны составляет 

41 человек. 

 Для систематизации всех профессий создан Общероссийский классифика-

тор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОКПДСТР) 

ОК 016-94. 

Данный классификатор применяется для решения задач по оценки числен-

ности рабочих и служащих, учётом состава и распределением кадров по категори-
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ям персонала, квалификации, степеням механизации и условиям труда, а также 

организации заработной платы рабочих и служащих, вычисление пенсии, форми-

рование дополнительных или кадров запаса, весь этот процесс автоматизировано 

обрабатывает информацию. 

 По классификатору в ОКПДСТР есть профессии рабочих и должностных 

служащих. 

 Согласно классификатору ОКПДСТР можно выделить следующие профес-

сии работников и служащих в торговой сети «Перекрёсток»: 

1. Профессии рабочих: 

1) продавец на определенной зоне товаров (пример, зона Соки, воды); 

2) грузчик, погрузчика; 

3) продавец-кассир в торговом зале; 

4) уборщица; 

5) мастер клининга; 

6) сотрудник кухни; 

7) электрик по оборудованию; 

8) механик по оборудованию; 

9) повар; 

10) пекарь; 

11) грузчик склада; 

12) приемщик; 

13) главный охранник. 

2. Профессии служащих: 

1) директор розничной сети; 

2) заместитель директора розничной сети; 

3) заведующий производством; 

4) ведущий товаровед; 

5) менеджер расчётно-кассового узла; 

6) ответственный за склады хранения продукции. 
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У каждого работника есть ряд перечней и обязанностей, в соответствии с 

правилами организации (правила внутреннего трудового распорядка). Ещё для 

каждой профессии имеется ряд признаков и психофизиологических характери-

стик, которые характерны для данной профессии. Каждой профессии применяют-

ся определенные правила и требования по работе. 

 Для всех профессий в данной организации следуют требования по охране 

труда, они представляют собой систему сохранения жизни и здоровья работников 

в процессе трудовой деятельности. 

 Данные требования обязательно включают в себя: 

 – правовые; 

 – санитарно-эпидемиологические; 

 – организационные; 

 – технические; 

 – лечебно-профилактические; 

 – восстановительные и другие мероприятия. 

 Ещё одним важным фактором будет то, что охрану труда нельзя сравнивать 

с техникой безопасности, санитарией, гигиеной труда, так как они являются со-

ставными частями охраны труда. 

 Исходя из этого можно сказать, что в охрану труда входят: 

 – элементы гигиены труда; 

 – электрическая безопасность; 

 – пожарная безопасность; 

 – промышленная безопасность; 

 – элементы производственной санитарии. 

 Элементы производственной санитарии описывают ряд опасных и вредо-

носных производственных факторов. 

 Для курения на территории предприятия имеется специально отведенное 

место, которое обязательно включает урну. 

 Физические факторы представлены в таблице 2.3.1. 
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 Таблица 2.3.1 – Физические факторы, воздействующие на человека 

Физические факторы Действие фактора 

Подвижные машины и механизмы, а 

также части торгово-технологического 

оборудования, перемещаемые товары, 

тара, обрушивающиеся штабели скла-

дируемых товаров 

Травма работника в том числе и сред-

ней тяжести 

Повышенная запыленность воздуха ра-

бочей зоны 

Попадая в легкие, на слизистые обо-

лочки, кожные покровы, пыль расти-

тельного и животного происхождения, 

синтетические моющие средства и др. 

могут вызвать аллергические заболева-

ния органов зрения и дыхания, кожных 

покровов и другие заболевания 

Повышенная температура инвентаря, 

товара или оборудования 

При взаимодействии с горячей (свыше 

47 
о
С) возможно появление ожогов на 

незащищенных участках тела 

Пониженная температура инвентаря, 

товара или оборудования 

При длительном взаимодействии с хо-

лодными, охлажденными или заморо-

женными продуктами, холодным воз-

действием в помещении холодильных 

камер и т.п. опасно для сосудов осо-

бенно рук 

Повышенная температура воздуха в ра-

бочем помещении 

Способствует возникновению различ-

ных острых и хронических простудных 

заболеваний 

Повышенная влажность воздуха Препятствие теплообмену организма с 

окружающей средой 

Пониженная влажность воздуха Может вызвать проблемы с дыханием, 

а также сушит слизистую оболочку ды-

хательных путей 

Повышенная подвижность воздуха Организм человека быстрее теряет теп-

ло и возможно становится причиной 

простудных заболеваний 

Пониженная подвижность воздуха При высоком содержании пыли в воз-

духе помещения, вызывает утомляе-

мость, головокружение, аллергию и 

другие заболевания 

Повышенное напряжение в электриче-

ской цепи, замыкание, которой может 

пройти через тело человека 

При несоблюдении правил по электри-

ческой безопасности на теле человека 

могут быть вызваны поражения элек-

трическим током (ожоги и т.п.) или 

электрический удар 
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Продолжение таблицы 2.3.1. 

Повышенный уровень статического 

электричества 

Накопленный электрический разряд 

может привести к травме работника по 

причине рефлекторного движения 

вблизи не ограждённых движущихся 

частей оборудования заболеваниям 

нервной системы, а также могут быть 

причиной воспламенения горючих ве-

ществ, пожаров и взрывов  

Повышенный уровень электромагнит-

ных излучений 

Энергия ВЧ, УВЧ, СВЧ диапазонов вы-

зывает нарушения сердечно-

сосудистой, эндокринной системы, а 

также изменять нервную систему и 

прочие заболевания  

Отсутствие или недостаток естествен-

ного света  

Приводит к световому голоданию орга-

низмом человека 

Недостаточная освещенность рабочей 

зоны 

Вызывает утомление и боль в глазах, 

общую вялость организма, которые 

снижают внимание человека, что впо-

следствии может привести к дальней-

шим травмам 

Пониженная контрастность Может привести к напряжению зри-

тельных анализаторов 

Повышенный уровень инфракрасной 

радиации 

Возникает возможность заболевания 

органов зрения и изменения централь-

ной и нервной системы 

Острые края, заусенцы и неровности на 

поверхностях рабочего инструмента, 

инвентаря, товара и тары 

Возможны ранения, мелкие поражения 

незащищенный участков, взаимодейст-

вующих с данными факторами 

  

 Химические факторы приведены в таблице 2.3.2. 

 Таблица 2.3.2 – Виды химических факторов и их взаимодействие на орга-

низм человека 

Акролеин, аммиак, оксид 

углерода, формальдегид и 

другие вредные вещества в 

воздухе рабочей зоны 

Возможно воспаление слизистой оболочки глаз, раздражение 

верхних дыхательных путей, а также отравление организма и 

другие заболевания 

Смазочные материалы При многократном поражении маслами открытых участков тела 

человека или долговременном воздействии промасленной оде-

жды с кожей человека, могут возникать острые хронические 

заболевания кожи. При вдыхании масляных паров организм от-

равляется 
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Продолжение таблицы 2.3.2 

Едкие щелочи  Щелочи при попадании на кожу воздействуют на неё прижи-

гающим образом (образуется струп). При длительном воздейст-

вии без вмешательства человека, на коже может возникнуть 

дерматиты, размягчиться и отторжиться роговой слой, трещины 

кожи 

Дезинфицирующие, моющие 

и другие средства 

Возможна аллергическая реакция кожи на воздействие этих 

факторов, а также другие реакции 

 Психофизиологические факторы представлены в таблице 2.3.3. 

 Таблица 2.3.3– Виды психологических факторов и их воздействие на орга-

низм человека 

Физические нагрузки (подъем тяжелых 

предметов, работа «стоя») 

Возможны заболевания опорно-двигательного 

аппарата, опущение внутренних органов, сердеч-

но-сосудистые и другие заболевания 

Нервно-психические перегрузки: 

Перенапряжение анализаторов Происходит непосредственное утомление орга-

низма, впоследствии которого может привести к 

травме 

Монотонность труда Происходит повышенное утомление организма, 

снижение внимания, из-за этого появляется воз-

можность травмирования работника 

Эмоциональные перегрузки Возможны сердечно-сосудистые и другие заболе-

вания 

 Целями технического регулирования представляет собой регулирование 

безопасности товаров и других объектов на государственном уровне (требования 

безопасности, в том числе санитарно-эпидемиологические, гигиенические и вете-

ринарные к объектам технического регулирования; требования технических рег-

ламентов (Национальных, Таможенного союза) и, применяемых на добровольной 

основе национальных стандартов, правил стандартизации, устанавливающих обя-

зательные требования к отдельным видам пищевой продукции и связанным с тре-

бованиями к ним процессам производства (изготовления), хранения, перевозки 

(транспортирования), реализации и утилизации (по Техническому регламенту Та-

моженного союза № 021 2011N880 – О безопасности пищевой продукции). 

В следующем пункте мы рассмотрим ассортимент, его формирование и что 

на это влияет. 
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2.4 АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА СВЕТЛОГО ПИВА РЕАЛИЗУЕМОЙ В 

ТОРГОВОЙ СЕТИ «ПЕРЕКРЕСТОК» 

 Для того чтобы обеспечить наибольшую удовлетворенность покупателя 

продукции необходимо, чтобы предприятие исполняла план не только по всему 

общему объему продукции, но и по ассортименту. 

 Номенклатура включает в себя перечень наименований товаров, которые 

предприятие реализует, а также кодов для этих товаров, установленных для соот-

ветствующих видов продукции в общероссийском классификаторе промышлен-

ной продукции (ОКПП). 

 Ассортимент – всё то разнообразие товара включающих разные виды, сорта 

находящихся в данном торговом предприятии или на производственном предпри-

ятии. Ассортимент бывает следующих видов: 

 – полный; 

 – групповой; 

 – внутри групповой. 

 Комплексный анализ ассортимента товаров заключается в определении 

факторов однородности и степени устаревания продукта. 

 Изучение ассортимента продукции проводится с целью выявления среднего 

числа видов по конкретной продукции. Для того, чтобы привлекать покупателей, 

особенно с разными потребностями необходимо расширять ассортимент магази-

на. При выпуске товаров с похожими потребительскими свойствами (товар-

заменитель), организация достигает разделения в соответствии с разными вкусами 

потребителей одного типа товаров и имеет преимущество. При получении кон-

кретных преимуществ для магазина необходимым и устойчивым условием будет 

расширение ассортимента выпускаемой продукции. 

 Система формирования ассортимента состоит из: 

 – установления текущих и будущих потребностей покупателя, с целью его 

дальнейшего удовлетворения на спрос продукции; 

 – оценки конкурентоспособности продаваемой продукции и планируемой к 

выпуску продукции; 
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 – соблюдения принципов гибкости и эффективности при проектировании и 

производстве продукции, исключение из производства внутренне устаревших и 

экономически не эффективных изделий; 

 – выявлении жизненного цикла товара на рынке, расширение ассортимента, 

ввода новых, совершенных видов продукции. 

 Для комплексного исследования выполнения плана по ассортименту ис-

пользуется метод зачета, в котором рассчитывается коэффициент стабильности 

ассортимента (выполнения плана по ассортименту) (формула 1) 

)1(,
пл

зачт

рит
ВП

ВП
К 

 

где Пзачт – суммарный объем продукции, зачтенный в выполнение произ-

водственной программы в соответствии с товарной стратегией (в зачет по ассор-

тименту включаются фактические данные в пределах плана);  

Ппл– суммарный объем продукции базисного (планового) периода. Макси-

мально возможное значение этого показателя – 1, отклонение от которого свиде-

тельствует о нестабильности ассортимента. 

Таким же образом проводится и комплексный анализ в динамике, в данном 

случае не должно быть ограничений значения коэффициента ассортимента. Так 

как структура продукта зависит от спроса на продукцию и может меняться с тече-

нием времени. 

По структуре продукции можно определить удельный вес (в %) каждого ви-

да продукции или же их соотношение от общего объема. 

Продукция в основном различается по трудоёмкости выполнения и исполь-

зовании материалов, рентабельности производства. Из-за этого изменения в со-

ставе продукции приводит к изменению объема продаж. Фактическое изменение 

удельного веса отдельных видов продукции в их общем объёме по сравнению с 

удельным весом в базисном периоде называется структурными сдвигами. По ха-

рактеру структурных сдвигов можно сделать вывод о средней цене одного вида 

продукции, по объему продукции, по трудоемкости и т.д. [24]. 
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Для определения интенсивности структурных преобразований в организа-

ции используют коэффициент структурной активности (формула 2.) 

)2(,d
n

1

i.. 



i

актстрК  

где ∆di – изменение удельного веса i – го вида (номенклатурной группы) 

продукции в общем объёме выпуска (продаж) за исследуемый период; n – число 

номенклатурных групп (видов) продукции. 

Чем выше данный коэффициент, значит организация активно реагирует на 

изменения рынка, и быстрее, своевременнее пополняет свой ассортимент. 

Основными причинами изменения структуры можно считать: 

 – спрос на продукцию у разных категорий потребителей изменяется; 

 – нехватка у предприятия, производства необходимых материальных ресур-

сов, современной техники. 

 – недостаточную степень квалификации персонала; 

 – старание произвести менее трудоёмкую и высокорентабельный вид про-

дукции. 

 При изменении структуры производства, это влияет на объём выпуска в 

стоимостной оценки, материалоёмкости, себестоимости товара, прибыли и рента-

бельности. 

 Ассортимент магазина включает в себя все необходимы группы товаров. 

Ассортиментный перечень магазина «Перекрёсток» формата супермаркет, ЗАО 

«ТД «Перекрёсток»»: 

1. Продовольственные товары. 

1) соки; 

2) воды; 

3) слабоалкогольные напитки; 

4) алкогольные напитки; 

5) бакалея; 

6) консервированная продукция; 
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7) рыбная гастрономия; 

8) мясная гастрономия; 

9) молочная гастрономия; 

10) сыры; 

11) яйцо; 

12) охлаждённая рыба, птица, мясо; 

13) замороженные полуфабрикаты; 

14) хлебобулочные изделия и хлеб; 

15) салаты; 

16) кондитерские изделия; 

17) диабетические товары; 

18) детское питание; 

19) плодовоовощные; 

20) орехи, сухофрукты. 

2. Непродовольственные товары и сопутствующие товары. 

1) печатная и газетная продукция; 

2) товары для животных; 

3) товары гигиены; 

4) бытовая химия; 

5) хозяйственные товары; 

6) посуда; 

7) мелкая бытовая техника; 

8) сезонные товары; 

9) текстильные товары; 

10) бумажные изделия. 

При создании оптимального ассортимента в магазине, продающем товары 

народного потребления важным, приоритетным условием будет постоянное 

снабжение ассортиментом товаров, удовлетворяющих потребности покупателей. 

Поэтому сформировать рациональный ассортимент товаров является важной за-

дачей коммерческой службы предприятия. 
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В данном магазине представлены следующие производители пива: 

1. САН ИнБев (Глобальные – Bud, StellaArtois, Coronaextra; Междуна-

родные – Staropramen, Leffe, Hoegargen, Franziskaner, Spaten, Lowenbrau, Brahma; 

Национальные – Клинское, Сибирская корона, Тинькофф, Толстяк, Bugbier, 

Чернігівське). 

2. Балтика (Супер премиальный – Carlsberg, Holsten, Karmi, Kronenbourg 

1664, Kronenbourg 1664 Blanc, Tuborg; Премиальный – Балтика № 0, Балтика № 7, 

Koff; Средне ценовой – ZateckyGusSvetly, Балтика № 3, Балтика № 9; Экономич-

ный – Дракон, Львовское светлое, Уральский мастер, Челябинское Живое). 

3. Heineken (Международные –  Heineken, Amstel, Krusovice; Националь-

ные – Охота, Три медведя; Импортируемые – Krusovice, Guinnes, Kilkenny, 

Newcatle, Strongbow, Paulaner). 

4. Москва-Эфес (Международные – EfesPilsner, VelkopopovickyKozel, 

MillerGeniuneDraft, AmsterdamNavigator, Bavaria, PilsnerUrquell, Redss, ESSA, 

ZweiMeister; Национальные – Старый мельник, Золотая бочка, 387. Особая варка, 

GoldMineBeer, Жигулевское). 

 Ассортимент пива в магазине изображен на рисунке 2.4.1 состоит из 107 то-

варных позиций, из них 95 светлого пиво, на долю тёмного пива приходится 12 

наименований. По процентному содержанию в магазине на светлое пиво прихо-

дится 89 %, на тёмное 11 % от всего общего объема пива. 

 

Рисунок 2.4.1 – Ассортимент пива в магазине 
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В магазине представлены все основные бренды от самых популярных ма-

рок, в том числе и разной ценовой категории. По ценовому диапазону светлое пи-

во можно разделить на 3 категории: 

 – до 45 рублей; 

 – от 46 рублей до 85 рублей; 

 – свыше 85. 

 Доля по ценовому сегменту изображена на рисунке 2.4.2. 

 

Рисунок 2.4.2 – Разделение долей по ценовому сегменту 

 Из рисунка можно сделать вывод о том, что основная доля пива приходится 

на средний ценовой сегмент составляет 55 %. Также видно, самая маленькая доля 

16 % приходится на пиво в ценовой категории до 45 рублей. На долю пива свыше 

86 рублей приходится 29 % ассортимента светлого пива. 

Поставки пива происходят с распределительного центра 2 – 3 раза в неделю, 

при помощи программы, ведущий товаровед, заместитель директора или директор 

может изменять количество продукции. Исходя из этого было принято решение 

взять образцы, одного ценового сегмента, который занимает большую долю отно-

сительно других сегментов, разных производителей, которые представлены в ка-

ждом магазине включая данный. 
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3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ЭКСПЕРИМЕНТА 

В течение последних лет потребителей вся чаще волнует вопрос относи-

тельно того, какое пиво можно считать качественным, а какое – нет. Многие ут-

верждают, что в нашей стране пиво не слишком высокого качества, в европейских 

странах оно гораздо лучше и вкуснее.  

Пиво, как и другие пищевые продукты, считается качественным, если в 

процессе производства была полностью соблюдена технология, а также все ин-

гредиенты брались в нужном количестве, а в продукт не добавлялось никаких за-

менителей и иных химических добавок [39]. 

Все чаще в последнее время технология производства пива подвергается 

резкой критике. Вице – президент Ассоциации любителей пива Олег Старухин в 

одном из интервью сказал, что качество российского пива очень сильно разнится 

по сравнению с европейскими марками: «То, что производят крупные пивоварен-

ные компании, в том числе и под западными брэндами, по вкусу сложно назвать 

пивом. Это действительно пивной напиток. Если сравнить пиво одной и той же 

марки, произведенное в Германии и в России, нет абсолютно ничего общего, кро-

ме цвета и количества градусов. Крупнейшие российские пивовары действитель-

но производят худшее пиво в мире». 

Современный потребитель стал намного избирательней и «искушенней», 

так «в погоне за модой» на все натуральное, пиво тоже стало своеобразным «кам-

нем преткновения». Сегодняшние прилавки изобилуют светлым пивом, упор на 

которое стали делать крупные пивоваренные предприятия. Но действительно ли 

бутылочное светлое пиво может сравниться со светлым пивом, произведенным 

мини – пивоварней. Светлое пиво содержит в себе витамины, и ряд полезных для 

организма человека веществ. Так ли это на самом деле, и действительно ли каж-

дая марка светлого пива отвечает требованиям ГОСТ? 

Качество продукции связано с понятиями «свойство продукции» и «полез-

ность продукции». Свойства определяют объективные стороны продукции (на-

пример, технический уровень) без оценивания их важности для потребителя, а 
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полезность – способность продукции приносить пользу и удовлетворять запросы 

конкретного потребителя. Другими словами, можно сказать что качество продук-

ции представляет собой совокупность свойств продукции, обуславливающих ее 

полезность для потребителя в соответствии с назначением. Проблема определе-

ния качества продукта достаточно сложна, так как при этом необходимо учиты-

вать субъективную оценку восприятия его свойств потребителем [40]. 

Основная цель проведения экспертизы качества – гарантировать, что про-

дукция соответствует конкретным требованиям и является надежной, удовлетво-

рительной и устойчивой в финансовом отношении.  

В связи с этим необходимо, во-первых, выделить те показатели, которые 

важны для потребителя, и, во-вторых, предложить объективные методы их оцен-

ки. 

Целью проведения экспертизы качества светлого пива, реализуемого на 

рынке города Челябинска, является определение показателей, качества образцов 

пива, а также сопоставление полученных данных с требованиями ГОСТ 31711 – 

2012 «Пиво. Общие технические условия».   

Для осуществления цели эксперимента, необходимо решить следующие за-

дачи:  

1) провести «контрольную закупку» образцов крупных производителей и 

одного малого, ориентируясь на маркировку производителя;  

2) провести органолептическую экспертизу качества образцов, с занесением 

полученных данных в дегустационную карту оценки качества пива;  

3) провести физико-химические исследования образцов согласно установ-

ленным требованиям исследования качества пива; 

4) полученные данные в ходе проведения экспертизы качества сравнить с 

требованиями ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия». 
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3.2 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБЪЕКТОВ ИССЛЕДОВАНИЯ И УСЛОВИЙ 

ПРОВЕДЕНИЯ ЭКСПЕРИМЕНТА  

Для оценки качества светлого пива, челябинского пивного рынка, мы заку-

пили 5 образцов пива, 4 из них принадлежат «пивным гигантам» основным про-

изводителям пива в России и 1 частной пивоварне, ориентируясь на маркировку 

образцов близких дат производства, одной средней ценовой категории.  

В качестве объектов исследования были отобраны 5 образцов светлого пива 

разных производителей: 

 Образец 1 – «Трехсосенское светлое», изготовитель ООО «Завод Трехсо-

сенский»; 

 Образец 2 – «Амстел премиум пилсенер», изготовитель ООО «ОПХ»; 

 Образец 3 – «Велкопоповицкий козел», изготовитель АО «Пивоварня Моск-

ва-Эфес»; 

 Образец 4 – «Ловенбрау Оригинальное», изготовитель ОАО «САН ИнБев»; 

 Образец 5 – «Жатецкий гусь», изготовитель ООО «Пивоваренная компания 

«Балтика»». 

 Подробная характеристика исследуемых образцов, согласно заявленным 

маркировочным данным расположена в таблице 3.2.1. 

 Таблица 3.2.1 – Характеристика исследуемых образцов. 

 Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 Образец 5 

Наименова-

ние и тип пи-

ва 

«Трехсо-

сенское 

светлое» 

пастеризо-

ванное 

«Амстел пре-

миум Пилс-

нер» светлое 

пастеризо-

ванное 

«Велкопо-

повицкий 

козел» свет-

лое пастери-

зованное 

«Ловенбрау 

Оригиналь-

ное» светлое 

пастеризован-

ное 

«Жатецкий 

гусь» светлое 

пастеризован-

ное 

Наименова-

ние и место-

нахождение 

предприятия 

– изготови-

теля 

ООО «За-

вод Трехсо-

сенский», 

432035, г. 

Ульяновск, 

пр. Гая 95. 

ООО «ОПХ», 

620016, г. 

Екатеринбург, 

ул. Предель-

ная 57. 

АО «Пиво-

варня Моск-

ва-Эфес», 

450027, г. 

Уфа, ул. 

Трамвайная 

2 / 1. 

ОАО «САН 

ИнБев», 

644073, г. 

Омск, ул. И. 

Н. Багнюка 2. 

ООО «Пиво-

варенная ком-

пания «Балти-

ка»», Самар-

ская область, 

Кинельский р-

н, с. Сырейка, 

пром.зона, 

Балтийский 

пр-д. 
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Продолжение таблицы 3.2.1 

Экстрактив-

ность на-

чального 

сусла, % 

11 11 9,8 12 10,6 

Состав 

Вода, от-

борный яч-

менный со-

лод, аро-

матный 

хмель 

Вода питьевая 

очищенная, 

солод пивова-

ренный яч-

менный свет-

лый, ячмень 

пивоварен-

ный, хмеле-

продукты. 

Вода питье-

вая, солод 

пивоварен-

ный ячмен-

ный, хмель и 

хмелепро-

дукты. 

Вода, солод 

ячменный, 

хмель. 

Вода питьевая 

очищенная, 

солод ячмен-

ный светлый, 

ячмень пиво-

варенный, 

хмелепродук-

ты, солодовый 

экстракт 

Пищевая и 

энергетиче-

ская цен-

ность в 100 г. 

пива 

42 ккал / 

180 кДж, 

углеводы 

4,6 г. 

40 ккал / 170 

кДж, углево-

ды 3 г. 

35 ккал / 150 

кДж, угле-

воды 3 г. 

46 ккал / 192 

кДж, углеводы 

4,5 г. 

40 ккал / 170 

кДж, углеводы 

3 г. 

Условия хра-

нения 

При темпе-

ратуре от + 

2°С до + 

20°С. 

При темпера-

туре от 0 °С 

до 30 °С. 

При темпе-

ратуре от 2 

°С до 30 °С. 

При темпера-

туре от 4 °С до 

25 °С. 

При темпера-

туре от 0 °С до 

30 °С. 

Срок годно-

сти 

120 суток с 

даты розли-

ва 

12 месяцев с 

даты розлива 

12 месяцев с 

даты розли-

ва 

12 месяцев с 

даты розлива 

9 месяцев с 

даты розлива 

Объем 0,5 литра 0,5 литра 0,5 литра 0,5 литра 0,48 литров 

 

Экспертиза качества заявленных образцов проводилась в специализирован-

ной лаборатории Медико-биологической школы ЮУрГУ, на кафедре – «Пищевые 

и биотехнологии». 

Для реализации поставленной в данной работе цели в исследуемых образ-

цах были определены следующие показатели качества:  

1. Органолептические показатели качества:  

– прозрачность;  

– цвет;  

– вкус;  

– аромат;  

– хмелевая горечь.  

Для определения данных показателей, были использованы описательный и 

балловый методы.  
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3. Физико-химические показатели качества, регламентированные ГОСТ  

Р 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия»:  

– пенообразование;  

– объемная доля спирта, %, не менее;  

– экстрактивность начального сусла, % 

– кислотность, к. ед.; 

– цвет, ц. ед. 

3.3 ХАРАКТЕРИСТИКА МЕТОДОВ АНАЛИЗА  

Экспертизу качества светлого пива проводили в два этапа – с помощью ме-

тодов органолептического и физико-химического анализа. 

На основании действующего ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие техниче-

ские условия», к органолептическим показателям были отнесены: цвет, прозрач-

ность, аромат, вкус напитка, хмелевая горечь. К физико-химическим показателям, 

в зависимости от экстрактивности начального сусла напитка были отнесены: объ-

емная доля спирта (%), кислотность, цвет (ц. ед.), пенообразование (включает в 

себя высоту пены в мм. и пеностойкость в мин.), пищевая и энергетическая цен-

ность [48]. 

Для определения качества пяти заявленных образцов светлого пива, нами 

использовались следующие нормативные документы: 

– Технический регламент на алкогольную продукцию (ФЗ); 

– ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия»; 

– ГОСТ 12786 -80 «Пиво. Правила приемки и методы отбора проб»; 

– ГОСТ 30060-93 «Пиво. Методы определения органолептических показа-

телей и объема продукции»; 

– ГОСТ 12788 - 87 «Пиво. Методы определения кислотности»; 

– ГОСТ 12787-81 «Пиво. Методы определения спирта, действительного экс-

тракта и расчет сухих веществ в начальном сусле»; 

– ГОСТ 12789-87 «Пиво. Методы определения цвета». 
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При органолептической оценке пива имеют место такие показатели, как: 

прозрачность, аромат, вкус. 

Цвет и прозрачность определяют в проводящем свете, поместив бокал с пи-

вом между глазом и источником света. Светлое пиво должно иметь хорошую про-

зрачность, которая определяется при просматривании напитка через стекло бока-

ла. Необходимо отметить, что цвету и прозрачности напитка, в настоящее время, 

придается основное значение, так как именно этими показателями потребители 

зачастую оценивают качество напитка. 

Вкус и аромат напитка оценивается, методом дегустации пива небольшими 

глотками. В первую очередь обращают внимание на то, характерны ли вкус и 

аромат для данного типа пива, затем определяют – имеется ли в исследуемом об-

разце посторонний привкус [47]. 

У светлых сортов пива преобладает тонкая хмелевая горечь, но она не 

должна быть слишком выразительной и резкой. После питья светлое пиво должно 

оставлять на языке вкус хмелевой горечи, которая быстро исчезает и не оставляет 

привкуса. 

Также важным вкусовым компонентом является этиловый спирт, способ-

ный усиливать влияние ряда других вкусо-ароматических веществ. Отметим, что 

различие во вкусе и запахе, как правило, обусловлено наличием высших спиртов, 

хмелевого эфирного масла и другими продуктами брожения. 

Горечь пива определяется дубильными и горькими веществами хмеля, так-

же дубильными и горькими веществами оболочек солода и ячменя, и продуктами, 

выделяемыми дрожжами, дрожжевыми клетками с адсорбированными хмелевыми 

веществами [49]. 

Пиво хорошего качества должно иметь вкус и аромат, соединенные в еди-

ное целое. 

Недостатками вкуса, аромата, прозрачности считаются отклонения, иска-

жающие органолептические показатели напитка. Причиной таких недостатков 

могут быть некачественное сырье, нарушение технологии, наличие посторонних 

микроорганизмов. 
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При оценке данных органолептических показателей и описании полученных 

результатов, пользуются следующими терминами: вкус – чистый, полный, гармо-

ничный, выраженный, негармоничный, слабо выраженный, пустой, сладковатый, 

солодовый; привкусы – дрожжевой, карамельный, фруктовый, кисловатый, ме-

таллический, сернистый, медовый, масляный, фенольный; горечь – мягкая, свя-

занная, грубая, остающаяся, слегка остающаяся, слабая/сильная (не соответст-

вующая типу пива), не хмелевая; аромат – хмелевой, чистый, свежий, слабый, 

хмелевой, дрожжевой, цветочный, фенольный, испорченного пива (кислый, тух-

лый). 

Согласно требованиям, ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические ус-

ловия», органолептические показатели пива светлого должны соответствовать 

нормам, представленным в таблице 3.3.1. 

Таблица 3.3.1 – Органолептические показатели пива светлого согласно тре-

бованиям, ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия» 

Наименование показателя Пиво светлое 

Прозрачность 

Прозрачная пенящаяся жидкость без 

осадка и посторонних включений, не 

свойственных пиву. В процессе хранения 

допускается появление частиц белково – 

дубильных соединений. 

Аромат 

Чистый, сброженный, солодовый, с хме-

левым ароматом, без посторонних запа-

хов. 

Вкус 

Чистый, сброженный, солодовый, с хме-

левой горечью, без посторонних привку-

сов. 

 

Дегустация – это одни из видов органолептических испытаний продукта. 

Главными показателями качества пива являются прозрачность, цвет, вкус, хмеле-

вая горечь, аромат. Дегустационные бокалы должны быть из бесцветного тонкого 

стекла высотой 105-110 мм, суживающиеся кверху. 

Дегустационная карта, используемая для проведения органолептической 

оценки качества образцов пива представлена на таблице 3.3.2. 
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Таблица 3.3.2 – Дегустационная карта 

Показатель 

качества 
Органолептическая характеристика пива Бальная оценка 

Прозрачность 

Прозрачное с блеском, без взвесей; 

Прозрачное без блеска, единичные мелкие 

взвеси (пылевидные) 

Слабоопалесцирующее, мутное 

Сильно опалесцирующее, мутное 

3 (отл.) 

2 (хор.) 

 

1 (удов.) 

0 (неуд.) 

Цвет 

Соответствует типу пива, находится на ми-

нимально установленном уровне для дан-

ного типа пива; 

Соответствует типу пива, находится на 

среднем уровне; 

Соответствует типу пива, максимально до-

пустимый для данного типа пива; 

Не соответствует типу пива, светлее или 

темнее установленного стандартом уровня. 

3 (отл.) 

 

 

 

2 (хор.) 

 

1 (удов.) 

 

 

0 (неуд.) 

Аромат 

Отличный аромат, соответствующий дан-

ному типу пива, чистый, свежий, выражен-

ный; 

Хороший аромат, соответствующий типу 

пива, но недостаточно выраженный; 

В аромате заметны посторонние оттенки 

слегка сырого, фруктового, очень выражен 

солодовый тон; 

Выраженные посторонние тона в аромате: 

фруктовый, кислый, аромат молодого пива 

и т.д. 

 

4 (отл.) 

 

3 (хор.) 

 

2 (удов.) 

 

 

1 (неуд.) 

 

Вкус 

Отличный, полный, без посторонних прив-

кусов, гармоничный вкус, соответствую-

щий данному типу пива; 

Хороший, чистый вкус, соответствующий 

данному типу пива, но не очень гармонич-

ный; 

Не очень чистый вкус, незрелый привкус 

молодого пива, карамельный, вкус пусто-

ватый, слабо выраженный; 

Пустой вкус и посторонние привкусы: 

дрожжевой, фруктовый, острый, кислый. 

 

5 (отл.) 

 

4 (хор.) 

 

 

 

3 (удов.) 

 

 

2 (неуд.) 
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Продолжение таблицы 3.3.2 

Хмелевая го-

речь 

Чисто хмелевая, мягкая, слаженная, соот-

ветствует типу пива; 

Чисто хмелевая, не очень слаженная, слег-

ка остающаяся, грубоватая; 

Хмелевая грубая, остающаяся или слабая, 

не соответствующая типу пива; 

Не хмелевая, грубая 

5 (отл.) 

 

4 (хор.) 

 

3 (удов.) 

 

2 (неуд.) 

Пиво, набравшее в ходе органолептического анализа 18 – 20 баллов можно 

считать пивом отличного качества; образцы, набравшие 15-18 балл можно считать 

пивом хорошего качества; образцы, набравшие 11 – 14 баллов относят к пиву 

удовлетворительного качества; образцы с показателями 10 и ниже баллов относят 

к пиву – неудовлетворительного качества [7]. 

Второй этап экспертизы качества образцов светлого пива заключается в 

проведении физико-химической экспертизы, с целью установления следующих 

показателей: объемной доли спирта (%), кислотности, цвета (ц. ед.), пенообразо-

вания (включает в себя высоту пены в мм, и пеностойкость в мин.), пищевой и 

энергетической ценности.  

Определение объемной доли спирта и экстрактивности начального сусла.   

Светлое пиво подразделяется в зависимости от экстрактивности на 16 ас-

сортиментных групп (от 8 до 22%). Содержание экстрактивных веществ обуслов-

ливает при сбраживании пивного сусла накопление определенной натуральной 

объемной доли этилового спирта. Существуют несколько методов определения 

объемной доли спирта и экстрактивности начального сусла: 

– определение спирта и действительного экстракта дистилляционным мето-

дом. Данный метод основан на отгонке спирта из навески пива и определение от-

носительной плотности дистиллята и остатка после отгонки, доведенных водой до 

начальной массы; 

– определение спирта и действительного экстракта рефрактометрическим 

методом. Метод основан на определении показателя преломления при помощи 
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погружного рефрактометра и относительной плотности пива пикнометром с по-

следующим вычислением по формулам; 

– экспресс – метод с использованием анализатора «Колос-1». 

Определение кислотности. Кислотность – это показатель общего содержа-

ния в сусле (пиве) титруемых щелочью кислот и кислых солей, выражаемый в ки-

слотных единицах (к/ ед.). Кислотность обусловлена содержанием различных ор-

ганических кислот (уксусной, молочной, яблочной, щавелевой, янтарной и т.д.), 

которые придают ему кисловатый вкус, обязательный для этого напитка. Повы-

шение и уменьшение кислотности пива против нормы ухудшает органолептиче-

ские показатели пива [6]. 

Метод основан на нейтрализации всех находящихся в пиве кислот и кислых 

солей раствором гидроокиси натрия, окончание которой устанавливается по из-

менению окраски фенолфталеина. 

Определение цвета пива. 

Метод основан на визуальном уравнивании интенсивности окраски иссле-

дуемого пива с цветом растворов йода различных концентраций. 

По физико-химическим показателям светлое фильтрованное пиво должно 

соответствовать требованиям, указанным в таблице 5, в соответствии ГОСТ 31711 

– 2012 «Пиво. Общие технические условия» 

Допустимые отклонения от объемной доли этилового спирта пива конкрет-

ного наименования составляют ± 0,5 % [8]. 

Показатель «Пищевая ценность» - информационный. 

Также нами был проведен анализ маркировки заявленных образцов соглас-

но статье №13 «Технического регламента на алкогольную продукцию» в части 

требований, предъявляемым к маркировке пива, которая должна содержать сле-

дующие позиции: 

– наименование; 

– наименование и место нахождения изготовителя (адрес с указанием стра-

ны – изготовителя); 
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– минимальная и максимальная величина объемной доли этилового спирта и 

экстрактивности начального сусла; 

– состав сырья; 

– объем и масса пивоваренной продукции; 

– дата изготовления и розлива, и срок годности или дата окончания срока 

годности; 

– условия хранения; 

– пищевая ценность; 

– предупредительная надпись и информация о противопоказаниях в соот-

ветствии с пунктом 2 статьи 5 настоящего Федерального закона; 

– информация о подтверждении соответствия. 

3.4 РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРИМЕНТА И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Перед проведением органолептической и физико-химической экспертизы 

оценки качества пива светлого пяти заявленных образцов, нами был проведен 

анализ маркировки, согласно Техническому регламенту на алкогольную продук-

цию, а именно проверялось выполнение требований стандарта по нанесению не-

обходимых данных на этикетку.  

Все исследуемые объекты имели потребительскую маркировку с содержа-

нием данных, представленных в таблице 3.4.1. 

 Таблица 3.4.1 – Маркировка заявленных образцов светлого пива 

Позиция 

маркировки 
Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 

Наимено-

вание про-

дукта 

«Трехсосен-

ское свет-

лое» пасте-

ризованное 

«Амстел 

премиум 

Пилснер» 

светлое пас-

теризованное 

«Велкопопо-

вицкий ко-

зел» светлое 

пастеризо-

ванное 

«Ловенбрау 

Оригиналь-

ное» светлое 

пастеризо-

ванное 

«Жатецкий 

гусь» светлое 

пастеризованное 

Наимено-

вание и ме-

стонахож-

дение 

предпри-

ятия – из-

готовителя 

ООО «Завод 

Трехсосен-

ский», 

432035, г. 

Ульяновск, 

пр. Гая 95. 

ООО «ОПХ», 

620016, г. 

Екатерин-

бург, ул. 

Предельная 

57. 

АО «Пиво-

варня Моск-

ва-Эфес», 

450027, г. 

Уфа, ул. 

Трамвайная 2  

ОАО «САН 

ИнБев», 

644073, г. 

Омск, ул. И. 

Н. Багнюка 

2. 

ООО «Пивова-

ренная компания 

«Балтика»», Са-

марская область, 

Кинельский р-н, 

с. Сырейка, Бал-

тийский пр-д. 
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Продолжение таблицы 3.4.1 

Величина 

объемной 

доли эти-

лового 

спирта и 

экстрак-

тивности 

начального 

сусла, % 

11 

 

 

 

4,5 

11 

 

 

 

4,8 

9,8 

 

 

 

4 

12 

 

 

 

5,4 

10,6 

 

 

 

4,6 

Состав сы-

рья 

Вода, отбор-

ный ячмен-

ный солод, 

ароматный 

хмель 

Вода питье-

вая очищен-

ная, солод 

пивоварен-

ный ячмен-

ный светлый, 

ячмень пиво-

варенный, 

хмелепро-

дукты. 

Вода питье-

вая, солод 

пивоварен-

ный ячмен-

ный, хмель и 

хмелепро-

дукты. 

Вода, солод 

ячменный, 

хмель. 

Вода питьевая 

очищенная, со-

лод ячменный 

светлый, ячмень 

пивоваренный, 

хмелепродукты, 

солодовый экс-

тракт 

Объем 

продукции 
0,5 л. 0,5 л. 0,5 л. 0,5 л. 0,48 л. 

Дата изго-

товлени я и 

срок годно-

сти 

 

120 суток с 

даты розлива 

 

12 месяцев с 

даты розлива 

 

12 месяцев с 

даты розлива 

 

12 месяцев с 

даты розлива 

 

9 месяцев с даты 

розлива 

Условия 

хранения 

При темпе-

ратуре от + 

2°С до + 

20°С. 

При темпе-

ратуре от 0 

°С до 30 °С. 

При темпе-

ратуре от 2 

°С до 30 °С. 

При темпе-

ратуре от 4 

°С до 25 °С. 

При температуре 

от 0 °С до 30 °С. 

Пищевая и 

энергети-

чес кая 

ценность 

на 100 г. 

пива 

42 ккал / 180 

кДж, углево-

ды 4,6 г. 

40 ккал / 170 

кДж, углево-

ды 3 г. 

35 ккал / 150 

кДж, углево-

ды 3 г. 

46 ккал / 192 

кДж, углево-

ды 4,5 г. 

40 ккал / 170 

кДж, углеводы 3 

г. 

Информа-

ция о про-

тивопока-

заниях 

Присутству-

ет 

Присутству-

ет 

Присутству-

ет 

Присутству-

ет 
Присутствует 

Информа-

ция о до-

кументе, в 

соответст-

вие с кото-

рым изго-

товлен 

продукт 

ГОСТ 31711 

– 2012 

 

ТУ 9184 – 

001 – 

44336385 – 

2010 

ТУ 9184 – 

018 – 

48354931 – 

2012 

ГОСТ Р 

51174 – 2009 

ТУ 9184 – 200 – 

01824944 – 2008 
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Все исследуемые образцы светлого пива имели упаковку надлежащего вида, 

а также, маркировку со всеми необходимыми данными.   

Образец № 1 изготовлен по ГОСТ 31711 – 2012, образец № 4 по ГОСТ Р 

51174 – 2009, остальные образцы изготовлены по ТУ, № 2 – ТУ 9184 – 001 – 

44336385 – 2010; № 3 – ТУ 9184 – 018 – 48354931 – 2012; № 5 – ТУ 9184 – 200 – 

01824944 – 2008. 

В ходе данного исследования нами не были выявлены нарушения маркиро-

вочных данных. Все они соответствую требованиям «Технического регламента на 

алкогольную продукцию». 

Органолептическая оценка проводилась с помощью описательного метода и 

дегустации. 

Описательный метод проводился согласно ГОСТ Р 31711 – 2012. «Пиво. 

Общие технические условия». В результате данного анализа получены следую-

щие результаты: 

Образец № 1 пиво «Трехсосенское» – прозрачная жидкость без осадка и по-

сторонних включений. Чистый вкус сброженного солодового напитка с хмелевой 

горечью и хмелевым ароматом, без посторонних запахов и привкусов, мягкая 

хмелевая горечь. 

Образец № 2 пиво «Амстел премиум Пилснер» – прозрачная жидкость без 

осадка и посторонних включений. Чистый вкус и аромат сброженного солодового 

напитка с хмелевой горечью и хмелевым ароматом, без посторонних запахов и 

привкусов. Соответствует типу пива. 

Образец № 3 пиво «Велкопоповицкий Козел» – малопрозрачная жидкость 

без осадка и посторонних включений. Аромат с выраженными посторонними 

кислыми тонами, вкус пустой, с посторонним кислым привкусом. Хмелевая го-

речь не очень слаженная. 

Образец № 4 пиво «Ловенбрау Оригинальное» – прозрачная пенящаяся 

жидкость, без осадка и посторонних включений. Чистый вкус сброженного соло-

дового напитка с хмелевой горечью и хмелевым ароматом, без посторонних запа-

хов и привкусов. Полностью соответствует данному типу пива. 
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Образец № 5 пиво «Жатецкий гусь» – малопрозрачная жидкость без осадка 

и посторонних включений. В аромате заметны посторонние кислые тона, не очень 

чистый вкус, с незрелым привкусом. Хмелевая горечь не очень слаженная. 

Таким образом можно сделать вывод, что представленные образцы пива под 

№ 1, 2, 4 на вид прозрачны, без посторонних включений, без осадка, аромат чис-

тый, гармоничный, без посторонних привкусов. Данные образцы соответствует 

требованиям ГОСТ Р 31711 – 2012. Образцы под № 3 и 5, согласно дегустации, не 

соответствует требованиям ГОСТ Р 31711 – 2012. 

Для дегустации была привлечена группа незаинтересованных в результате 

покупателей. Проводилась «слепая» дегустация, т.е. образцы пива были зашифро-

ваны порядковыми номерами. Полученные результаты представлены в таблице 

3.4.2. 

Таблица 3.4.2 – Результаты органолептической экспертизы образцов пива 

Наименование 

показателя 

Наименование образца (оценка, полученная в баллах) 

Образец 

№ 1 

Образец 

№ 2 
Образец № 3 

Образец № 

4 
Образец № 5 

Прозрачность 3 3 1 3 1 

Цвет 3 3 2 3 3 

Аромат 4 4 1 4 2 

Вкус 4 4 2 5 3 

Хмелевая го-

речь 
4 5 4 5 4 

Общие суммы баллов, набранные образцами: 

Образец № 1 – 18; 

Образец № 2 – 19; 

Образец № 3 – 10; 

Образец № 4 – 20; 

Образец № 5 – 13. 
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На рисунке 3.4.1 представлены показатели, полученные в результате орга-

нолептической экспертизы. 

 

Рисунок 3.4.1 – Результаты органолептической оценки. 

 Наибольшее количество баллов в ходе органолептического анализа набрали 

образцы под № 1, 2 и 4. Необходимо отметить, что данные образцы отвечали са-

мым высоким требованиям, заявленным в дегустационном листе, и могут счи-

таться образцами отличного качества. 

 Образец № 5 можно отнести к пиву удовлетворительного качества. 

Образец под № 3 относится к пиву неудовлетворительного качества. Он на-

брал самое низкое количество баллов. Исходя из того, что пиво соответствовало 

сроку годности, можем предположить, что причиной некачественного продукта 

могло послужить использование некачественного сырья или нарушение техноло-

гии производства напитка. 

Следующим этапом оценки качества образцов пива, являлось измерение 

физико-химических показателей. 

Рассмотрим показатели, полученные в результате проведения физико-

химических анализов и сопоставим с допустимыми значениями, указанными в 

ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия». 
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Как уже отмечалось раньше, из физико-химических показателей были опре-

делены следующие: 

– кислотность, к. ед.; 

– цвет, ц. ед.; 

– объемная доля спирта, %. 

– экстрактивность начального сусла, %; 

– пенообразование (пеностойкость и высоту пены). 

Все полученные значения, в ходе проведения физико-химических испыта-

ний, выбранных образцов пива, занесены в таблицы. 

Показатели экстрактивности начального сусла и объемной доли спирта. 

Содержание экстрактивных веществ обусловливает при сбраживании пив-

ного сусла накопление определенной натуральной объемной доли этилового 

спирта. Следовательно, для каждой группы стандартом (ГОСТ) предусмотрено 

минимальное значение объемной доли этилового спирта (%). 

Экстрактивность сусла в пиве представляет собой остаток сухих веществ из 

начального сусла до брожения. Объем изначально (до дрожжей) заложенного экс-

тракта в пиве очень важный параметр, который определяет вкус пива и его полез-

ность. Необходимо отметить, что эти два параметра взаимосвязаны между собой. 

Определение объемной доли спирта и экстрактивности начального сусла 

проводилось экспресс методом на анализаторе «Колос-1». 

В таблице 3.4.3 представлены показатели объемной доли спирта и экстрак-

тивности начального сусла, заявленные в маркировке, а также полученные в ходе 

испытания, проведен сравнительный анализ данных показателей с требованиями 

ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия». 
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Таблица 3.4.3 – Сравнительный анализ показателей объемной доли спирта и 

экстрактивности начального сусла заявленных образцов светлого пива 

№ Об-

разца 

Данные, указанные на 

маркировке образца 

Результат эксперимента на 

анализаторе «Колос – 1» 

Требования, заявленные в 

ГОСТ 31711 – 2012 

Экстрак-

тивность 

Начального 

сусла, % 

Доля 

спирта, 

% 

Экстрактив-

ность Началь-

ного сусла, % 

Доля 

спирта, % 

Экстрак-

тивность 

Начально-

го сусла, % 

Доля спирта, 

не менее % 

1 11 4,5 10,4 4,6 11 4 

2 11 4,8 11,1 4,95 11 4 

3 9,8 4 9,9 4,53 10 3,6 

4 12 5,4 12,1 5,77 12 4,5 

5 10,6 4,6 10,6 4,92 11 4 

Результаты по экстрактивности начального сусла образцов представлены на 

рисунке 3.4.2. 

На основании полученных нами результатов, можно сделать вывод о том, 

что показатели экстрактивности начального сусла образца № 1 не соответствуют 

заявленным в маркировке, а также требованиям ГОСТ, допустимое отклонение 

0,3 %. 

 

Рисунок 3.4.2 – Результаты, полученные в ходе определения экстрактивности на-

чального сусла образцов, % 

 Все образцы, кроме 1 имеют небольшие отклонения, равные 0,1 %. Образец 

1 имеет отклонение 0,6 % 
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 Показатели доли спирта заявленных образцов светлого пива изображены на 

рисунке 3.4.3. 

 

Рисунок 3.4.3– Результаты, полученные в ходе определения объемной доли 

спирта образцов, % 

 На основании показателей объемной доли спирта, можно сделать следую-

щие выводы: все образцы имеют отклонения от маркировки, образцы под № 1, 2, 

4, 5, имеют отклонения менее 0,5 %, что допустимо требованиям ГОСТ 31711 – 

2012 «Пиво. Общие технические условия». 

 Образец под № 3, в ходе проведенной нами экспертизы имеет расхождения 

с маркировкой и требованиями ГОСТ – 0,53 %, что может свидетельствовать о 

перебраживании пивного сусла. 

 Определение кислотности. 

 Кислотность пива определяет вкус продукта, его усвояемость. Она обуслов-

лена содержанием различных органических кислот (уксусной, молочной, яблоч-

ной, щавелевой, янтарной и т.д.), которые придают напитку кисловатый вкус, обя-

зательный для этого напитка. Повышение и уменьшение кислотности пива против 

нормы ухудшает органолептические показатели пива. 
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 Сравнительная характеристика показателей, полученных в ходе проведения 

экспертизы качества с требованиями ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие техниче-

ские условия» представлена в таблице 3.4.4. 

 Таблица 3.4.4 – Сравнительная характеристика кислотности образцов пива с 

требованиями ГОСТ 

Образец 

Кислотность, к. ед. 

(данные в результате 

проведения эксперти-

зы) 

ГОСТ (в соотв. с пок-ми экс-

трактивности начального 

сусла образца) 

Образец №1 2,5 Не более 2,8 к. ед. 

Образец № 2  2,2 Не более 2,8 к. ед. 

Образец № 3  1,8 Не более 2,8 к. ед. 

Образец № 4  2,2 Не более 3,2 к. ед. 

Образец № 5  1,9 Не более 2,8 к. ед. 

Отметим, что показатель кислотности не должен превышать требования 

ГОСТ. 

 

Рисунок 3.4.4 – Результаты, полученные в ходе определения кислотности образ-

цов и их сравнение с ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия» 

 Таким образом, можно сказать, что все образцы имеют хорошие вкусовые 

характеристики. 

Определение цветности пива. 



 68 

При проведении экспертизы качества большое внимание уделяют цвету пи-

ва, так как именно по этому показателю потребители, как правило, судят о каче-

стве этого напитка. Цвет пива должен быть чистым и соответствовать данному 

типу пива. 

Рассмотрим и проанализируем результаты цветности пива и сравним их с 

допустимыми значениями ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические усло-

вия». Данные показатели представлены в таблице 3.4.5. 

Таблица 3.4.5 – Показатели цветности образцов пива 

Наименование образца 
Показатель цветно-

сти, ц. ед. 

ГОСТ (допустимые зна-

чения), ц. ед. 

Образец №1 – пиво «Трёх-

сосенское» 
0,6 

0,2 – 2,5 

Образец № 2 – пиво «Ам-

стел» 
0,7 

Образец № 3 – пиво «Вел-

копоповицкий козел» 
0,8 

Образец № 4 – пиво «Ло-

венбрау Оригинальное» 
0,7 

Образец № 5 – пиво «Жа-

тецкий гусь» 
0,4 

 

 

Рисунок 3.4.5 – Результаты, полученные в ходе определения цветности образцов, 

ц. ед. 
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Показатели цветности заявленных пяти образцов, представленные на ри-

сунке 3.4.5 светлого пива находятся в допустимых пределах и соответствуют тре-

бованиям ГОСТ. 

 Рассмотрим показатели пенообразования и стойкости пены, представленные 

в таблице 3.4.6. 

Таблица 3.4.6 – Показатели пенообразования и стойкости пены 

Наименование 

показателя 

Образец 

№ 1 

Образец 

№ 2 

Образец 

№ 3 

Образец 

№ 4 

Образец 

№ 5 

Пенообразование: 

высота пены, мм. 

не менее 

20 41 17 50 35 

Пеностойкость, 

мин., не менее 
3 3 2 4 3 

 Согласно ГОСТ данные показатели для светлого пива должны соответство-

вать:  

– Высота пены не менее 40 мм;  

– Пеностойкость не менее 3 мин. 

 Полностью данным показателям соответствуют образцы под № 2, 4. 

Проанализировав данные, полученные в ходе органолептических и физико-

химических показателей качества, можно сделать следующие выводы: 

 – наибольшее количество баллов в ходе органолептической экспертизы на-

брали образцы под № 1 (пиво «Трёхсосенское»), 2 (пиво «Амстел») и 4 (пиво 

«Ловенбрау Оригинальное»). В результате проведения физико-химических испы-

таний, образец № 1 торговой марки «Трёхсосенское»по показателю экстрактивно-

сти начального сусла не соответствуют требованиям ГОСТ, среди этих трёх об-

разцов только образец № 1 по показателю качества – пенообразования и стойко-

сти пены не соответствует требованиям ГОСТ. 

 – Образец № 5 (пиво «Жатецкий гусь») набрал в ходе органолептической 

экспертизы удовлетворительный результат, по физико-химическим показателям 

таким как пенообразование, и стойкости пены, также не соответствуют нормам 

ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия». По полученным пока-



 70 

зателям можно сделать вывод о том, что производитель либо использует в произ-

водстве данного напитка некачественное сырье, либо нарушается технология 

производства пива. 

 – Образец № 3 («Велкопоповицкий козел») набрал минимальное и недопус-

тимое число баллов по органолептической оценке. В результате проведенного фи-

зико-химического анализа показатели, полученные по данному образцу, также не 

соответствуют нормам ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия». 

Следует отметить, что такие данные, заявленные в маркировке продукта, как объ-

ёмная доля спирта не соответствует результатам, полученным в ходе проведения 

экспертизы. По полученным показателям можно сделать вывод о том, что произ-

водитель нарушает технологию производства.  

 В результате проведения экспертизы качества светлого пива можно сказать, 

что только два из пяти заявленных образцов, № 2 «Амстел Премиум Пилснер» и 

№ 4 «Ловенбрау Оригинальное» соответствуют требованиям и нормам, предъяв-

ляемым при оценке качества светлого пива. 
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 ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

 В современных условиях постоянного ужесточения законодательства пиво-

варенным компаниям в России приходится нелегко. Сегодня крупные игроки на 

рынке производства пива переживают не лучшие времена: здесь и падение про-

даж, и соответственно, производства. 

 В то же время Россия сегодня является страной, где относительно легко и 

быстро можно создать, и продвинуть новый пивной бренд. На рынке уже не-

сколько лет очень заметна активность небольших компаний, производящих пиво. 

Это свидетельствует о серьезном перераспределении внутри рынка, косвенным 

признаком которого стало появление в линейках названий типа «живого», «раз-

ливного». 

 Как утверждают лучшие пивовары России настоящее «живое» пиво можно 

попробовать либо в ресторанах, при которых есть мини пивоварни, либо в спе-

циализированных пивных барах при некоторых пивзаводах. 

 И именно так называемому «живому» пиву посвящены все хвалебные оды о 

пиве, как древних, так и современных ученых. Современные производители за-

частую используют понятие «живое» в корыстных целях, искажают маркировоч-

ные данные, используют данные названия для своих маркетинговых стратегий, 

привлекая потребителей. 

 Но не всегда, то, что скрывается за маркировкой, соответствует действи-

тельности. Если потребитель действительно хочет насладиться вкусом настояще-

го светлого пива – необходимо найти место, где его можно купить непосредст-

венно с пивоварни. 

 Рассматривая деятельность торговой сети «Перекрёсток», можно отметить, 

что реализуемый ассортимент пива достаточный для торговой сети, однако следу-

ет отметить, что реализуемая продукция у большинства выбранных образцов име-

ет высокие вкусовые достоинства, а лишь остальные имеют удовлетворительное и 

неудовлетворительное вкусовое достоинство. Реализация аналогичных образцов 

продукции осуществляется на всей территории Челябинской области, как в роз-

ничных торговых точках, так и в небольших магазинах. Это свидетельствует об 
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ориентации крупных производителей на широкий круг потенциальных покупате-

лей. 

 Результаты экспериментальных исследований позволяют сделать следую-

щие выводы: 

 – хорошими вкусовыми достоинствами обладают только три образца из пя-

ти заявленных.Данные образцы – пиво «Трёхсосенское», пиво «Амстел премиум 

Пилснер» и пиво «Ловенбрау Оригинальное». Данные образцы имеют классиче-

скую рецептуру. Но результаты физико-химических показателей не всех данных 

образцов свидетельствуют о качестве, пиво «Амстел премиум Пилснер» образец 

№ 2 и пиво «Ловенбрау Оригинальное» образец № 4 по всем показателям отвеча-

ет требованиям ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические условия», стоит 

напомнить, что данный образец изготовлен по ТУ 9184 – 001 – 44336385 – 2010. 

Пиво «Трёхсосенское» имело грубое нарушение по физико-химическому показа-

телю – экстрактивности начального сусла образцов, а также по показателю пено-

образования и стойкости пены;  

 – образец пива «Велкопоповицкий Козел», заявленный под № 3, не удовле-

творил требованиям дегустации, физико-химические показатели также, не соот-

ветствуют требованиям ГОСТ грубым нарушением можно считать разницу в по-

казателе определения объемной доли спирта образцов полученного в ходе прове-

дения экспертизы и заявленного в маркировке продукта; 

 – образец пива «Жатецкий гусь» набрал в ходе органолептической экспер-

тизы удовлетворительный результат, физико-химический показатель, полученный 

в ходе проведения экспертизы, имеет отклонения от требований ГОСТ по показа-

телю пенообразования и стойкости пены. Данный образец пива производятся пи-

воваренной компанией «Балтика», в составе данного образца присутствует соло-

довый экстракт. Можно заключить, что именно это повлияло на низкие вкусовые 

качества. 

 Основываясь на вышеизложенном материале можно сформулировать ряд 

предложений: 
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 – так как на рассматриваемом нами предприятии нет практически никаких 

трудностей, связанных с расширением и изменением ассортимента реализуемой 

продукции в зависимости от спроса и ситуации на рынке, рекомендуем на данном 

производстве наладить работу маркетинговой службы, с целью изучения потреби-

тельского рынка, для того чтобы вовремя выводить и снимать непопулярные об-

разцы пива; 

 – данному магазину не требуется проводить наружной рекламы, стоит регу-

лярно проводить промо-акции с целью увеличения продаж «спадающих» образ-

цов, если это не повлияет на продажи в положительную сторону, снимать с реали-

зации данные образцы, и выводить на реализацию новые; 

 – потребителю остаётся лишь только основываться на органолептические 

предпочтения и доверии к производителю, потому что некоторые образцы имеют 

хорошие вкусовые характеристики, но по физико-химическим показателям не со-

ответствуют требованиям ГОСТ 31711 – 2012 «Пиво. Общие технические усло-

вия». 
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