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ԹՈՒՅԼԱՏՐԵԼԻ ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ՄԵԹՈԴՆԵՐԻ ՈՒ ՄՇԱԿՈՒՄՆԵՐԻ
I. ԿԻՐԱՌՄԱՆ ՈԼՈՐՏԸ
1. Գինեգործական արտադրանքին ներկայացվող պահանջների և թույլատրելի գինեգործական մեթոդների ու մշակումների տեխնիկական կանոնակարգի (այսուհետ` կանոնակարգ) գործողությունը տարածվում է խաղողի հումքով ոգելից խմիչքների և դրանց արտադրության հումք հանդիսացող խաղողի քաղցուի, խմորվող գինենյութերի, խաղողի քաղցուի հիմքով արտադրվող գինենյութերի, գինիների, հայկական կոնյակի, բրենդիի (արբունի), խաղողի օղու, թորվածքի, սպիրտահումքի, թորվածքահումքի, սպիրտաջրի, բուրավետ ջրի, շաքարի կոլերի և շաքարի օշարակի արտադրության վրա:

2. Սույն կանոնակարգով կարգավորվում են խաղողի հումքով գինեգործական արտադրանքին ներկայացվող պահանջները, արտադրության համար թույլատրելի նյութերը, դրանց օգտագործման ու վերջնական արտադրանքում պարունակության սահմանային չափաքանակները, տեխնոլոգիական թույլատրելի մեթոդները և մշակումները, անվտանգությանը, արտադրությանը, պահմանը, մակնշմանը, փաթեթավորմանը, փոխադրմանը, իրացմանը, օգտահանմանն ու ոչնչացմանը ներկայացվող պահանջների և նույնականացման և համապատասխանության հավաստման ընթացակարգերի հետ կապված հարաբերությունները:
3. Հայաստանի Հանրապետությունում իրացվող գինեգործական արտադրանքը ենթակա է համապատասխանության պարտադիր հավաստման:  
II. ՏԵԽՆԻԿԱԿԱՆ ՍԱՀՄԱՆՈՒՄՆԵՐ ԵՎ ՊԱՀԱՆՋՆԵՐ
4. Սույն կանոնակարգում օգտագործվող հիմնական տեխնիկական սահմանումներն ու պահանջներն են`
1) ասամբլյաժ` խաղուն գինիների արտադրությունում կիրառվող միախառնման տեխնոլոգիական գործընթաց.   
2) բարձր սպիրտ` գինեգործական արտադրանքում առկա ածխածնի 3 և ավելի ատոմ պարունակող սպիրտներ և դրանց իզոմերներ.
3) բեկմես (խաղողի դոշաբ)` խաղողի քաղցուից մթնոլորտային ճնշման պայմաններում կրակով անմիջական տաքացմամբ կամ մասնակի ջրազրկմամբ ստացված կարամելացված արտադրանք .    
4) բերված էքստրակտ` գինեգործական արտադրանքում պարունակվող բոլոր դժվար ցնդող միացությունների ամբողջություն` բացառությամբ վերականգնվող շաքարների.
5) բրենդիի (արբունի) երիտասարդ սպիրտ` բրենդիի սպիրտ, որը դեռևս շփման մեջ չի գտնվել կաղնեփայտի հետ.
6) բրենդիի (արբունի) հասուն սպիրտ` բրենդիի սպիրտ, որը հասունացման ամբողջ ընթացքում շփման մեջ է գտնվել (հնացվել է) կաղնեփայտի հետ. 
7) դեգորժաժ` դասական եղանակով խաղուն գինիների արտադրության մեջ կիրառվող տեխնոլոգիական գործընթաց` շշերից խմորասնկային և սոսնձող նյութերի նստվածքները հեռացնելու համար.
8) դեսուլֆիտացում` գինեգործական արտադրանքից ծծմբային թթվի և դրա միացությունների մասնակի կամ լրիվ հեռացում.
9) էլեկտրադիալիզ` հաստատուն էլեկտրական հոսանքի ազդեցությամբ կիսաթափանցիկ թաղանթի միջով իոնների տեղափոխում մեկ լուծույթից մեկ այլ լուծույթ.
10) լուծահանում (էքստրակցիա)` հեղուկ կամ պինդ նյութի մեկ կամ մի քանի բաղադրիչների անջատում` լուծիչի օգնությամբ. 
11) էքսպեդիցիոն լիկյոր`  նյութերի խառնուրդ, որն ավելացվում է խաղուն գինիներին սպիրտայնության և շաքարայնության հարաբերակցությունը կարգավորելու և յուրահատուկ համային  հատկություններ հաղորդելու համար.  

12) թառամեցում` խաղողի արհեստական կամ բնական չորացում հատուկ գինիների պատրաստման նպատակով.

13) խաղողի թարմ օղի` խաղողի օղի, որը պատրաստվել է խաղողի օղու երիտասարդ թորվածքից.
14) խաղողի հնացրած օղի` խաղողի օղու հասուն թորվածքից պատրաստված խաղողի օղի.
15) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու` դեռևս խմորման գործընթացում գտնվող կամ խմորումն արհեստականորեն դադարեցված խաղողի քաղցու.
16) խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկատ խտածո` խաղողի քաղցուից ցանկացած թույլատրելի մեթոդներով (բացառությամբ մթնոլորդային ճնշման պայմաններում կրակով անմիջական տաքացման)  ջրի մասնակի հեռացմամբ խտացված, թթվությունն իջեցրած կամ չիջեցրած, մինչև 1 ծավ. % փաստացի էթանոլ պարունակող և նվազագույնը 61.7 ծավ. %-ից (ըստ ցելսիուսի 20 աստիճանում ռեֆրակտոմետրի ցուցանիշի) ոչ պակաս շաքարի զանգվածային խտությամբ չկարամելացված արտադրանք.

17) խաղողի օղու երիտասարդ թորվածք`  խաղողի օղու թորվածք, որը դեռևս շփման մեջ չի մտել կաղնեփայտի հետ.
18) խաղողի օղու հասուն թորվածք` խաղողի օղու թորվածք, որը հասունացման ամբողջ ընթացքում շփման մեջ է գտնվել (հնացվել է) կաղնեփայտի հետ.
19) խմորասնկերի մաքուր մանրէախումբ` խմորասնկերի չափաբաժին, որն ստացվել է մեկ բջջիջից /գաղութից/ և օժտված է նույն հատկություններով.

20) խմորասունկ`  միաբջիջ մանրէ.
21) կենտրոնախուսում (ցենտրիֆուգում)` հեղուկ զանգվածի անհամասեռ բաղադրիչների անջատում` կենտրոնախույս ուժի ազդեցության միջոցով.
22) միջին եթերներ` գինեգործական արտադրանքում առկա կարբոնային թթուների` հիդրօքսիլ խմբի ջրածնի ատոմն ածխաջրածնային ռադիկալով տեղակայված քիմիական միացություններ.
23) միստել` դեռևս խմորման չենթարկված խաղողի քաղցուի` գինու սպիրտով, գինու բազմաթոր սպիրտով (տեղական շուկայում իրացման նպատակով արտադրանքում նաև գյուղատնտեսական ծագման ռեկտիֆիկատ սպիրտով) սպիրտացված, էթանոլի 12-15 ծավ. % ընդհանուր խտությամբ և շաքարի 146 գ/լ-ից ոչ պակաս զանգվածային խտությամբ արտադրանք, որն օգտագործվում է հատուկ գինիների կուպաժում.
24) շոգեհարում`  գինեգործական արտադրանքի մշակում ջրային գոլորշու միջոցով.
25) չոր ակտիվ խմորասնկեր` խմորասնկերի մաքուր կենսազանգվածի ջերմային չորացումից հետո ստացված ակտիվ խմորասնկերի չոր զանգված` խմորասնկերին բնորոշ բոլոր հատկանիշներով. 
26) պահամանային լիկյոր` նյութերի խառնուրդ (շաքարավազ, խմորասունկ, սոսնձանյութ), որն ավելացվում է գինենյութին պահամաններում երկրորդային խմորում իրականացնելու համար. 

27) պահման երաշխիքային ժամկետ` արտադրողի կողմից սահմանված ժամկետ, որի ընթացքում արտադրողը երաշխավորում է արտադրանքի կայունությունը սահմանված ֆիզիկաքիմիական, մանրէաբանական և զգայորոշման ցուցանիշներով` պահման համապատասխան պայմաններում.
28) խաղողի քաղցուի պարզեցում (նստեցում)` խաղողի քաղցուի պարզեցման տեխնոլոգիական գործընթաց` տարբեր եղանակներով քաղցուից անհամասեռ բաղադրիչների հեռացման համար.
29) ռեմյուաժ` դասական եղանակով խաղուն գինիների արտադրության ընթացքում կիրառվող տեխնոլոգիական գործընթաց` խմորասնկային և սոսնձող նյութերի նստվածքները շշի խցանին մոտեցնելու համար.
30) սոսնձում` գինեգործական արտադրանքին կայունացման նպատակով սպիտակուցային, ոչ սպիտակուցային բնույթի և մակարդման /կոագուլման/ ենթարկվող նյութի ավելացում և դրա հետևանքով առաջացող դիսպերս (ցրված, մանրացված) մասնիկների պղտորող նյութերի կապում և անջատում.
31) սպիրտային խմորում` կենսաքիմիական գործընթաց, որի հետևանքով շաքարը խմորասնկերի և ֆերմենտների ազդեցությամբ վեր է ածվում սպիրտի, ածխաթթու գազի և այլ նյութերի.
32) վերականգնվող շաքարներ` ֆելինգի լուծույթը վերականգնող շաքար.
33) տիրաժային լիկյոր` նյութերի խառնուրդ (շաքարավազ, խաղուն գինու գինենյութ, խմորասունկ, սոսնձանյութ), որն ավելացվում է շշային եղանակով արտադրվող խաղուն գինու գինենյութին` երկրորդային խմորում իրականացնելու  համար.

34) ցնդող թթուներ` գինեգործական արտադրանքում առկա, ածխածնի մինչև 10 ատոմ պարունակող ալիֆատիկ միահիմն թթուներ, որոնց քանակը վերահաշվարկվում է ըստ քացախաթթվի պարունակության.

35) ցնդող միացություն` գինեգործական արտադրանքում պարունակվող, պահման ընդունված ջերմաստիճանում ցնդելու ունակ բոլոր նյութերը` բացառությամբ էթանոլից և մեթանոլից.

36) ցրտով մշակում` գինեգործական արտադրանքի մշակում բյուրեղային պղտորումների նկատմամբ (գինեթթվի կալիումական և կալցիումական աղերի ավելցուկի հեռացման համար)` ցածր ջերմաստիճանի պայմաններում, որոշակի ժամանակահատվածում.
37) փոխլցում` գինենյութի կամ գինու տեղափոխում մեկ տարողությունից մյուսը` նստվածքից անջատելու և թթվածնով մասնակի հարստացնելու նպատակով.
38) օդահարում` գինեգործական արտադրանքի թթվածնով հարստացում.
39) օսմոս` գինեգործական արտադրանքի լուծելի բաղադրիչների տեղափոխում կիսաթափանցիկ թաղանթի միջով.
40) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու` խաղողի քաղցուի խմորման արդյունքում ստացված  արտադրանք, որում սպիրտի փաստացի խտությունը կազմում է 1 ծավ. %-ից մինչև սպիրտի ընդհանուր պարունակության 3/5-րդը, բայց ոչ պակաս քան 5.5 ծավ. %-ը.
41) թարմ խաղողի սպիրտացված քաղցու` խաղողի մասնակի խմորված (առնվազն 8  ծավ. % բնական սպիրտի պարունակությամբ) քաղցուն գինեգործական արտադրանքներով սպիրտացնելու արդյունքում ստացված` 12-ից մինչև 15 ծավ. % սպիրտի փաստացի  պարունակությամբ արտադրանք.
42) փլուշ` խաղողը ջարդելուց կամ մամլելուց ստացված, չխմորված, մինչև 1 ծավ. % կազմող փաստացի սպիրտ, խաղողի քաղցու, պտղամաշկ և սերմեր պարունակող ոչ համասեռ զանգված.

43) մասնակի խմորված փլուշ` դեռևս ամբողջությամբ չխմորված (մնացորդային վերականգնվող շաքարներ պարունակող) 1 ծավ. %-ից ավելի բնական սպիրտ պարունակող խաղողի փլուշ:
III. ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻՆ ՆԵՐԿԱՅԱՑՎՈՂ ՊԱՀԱՆՋՆԵՐԸ
5. Գինեգործական արտադրանքում օգտագործվող նյութերի անվտանգության պահանջները պետք է համապատասխանեն «Սննդամթերքի անվտանգության մասին» Հայաստանի Հանրապետության օրենքով սահմանված պահանջներին:
6. Գինեգործական արտադրանքի անվտանգությունը բնութագրող ցուցանիշները ներկայացված են N 1 աղյուսակում: 
Աղյուսակ N 1

Գինեգործական արտադրանքի անվտանգության ցուցանիշները
	Հ/հ
	Գինեգործական արտադրանքի տեսակը
	Ցուցանիշները
	Չափի միավորը 
	Թույլատրելի չափաքանակը` ոչ ավելի

	1.
	
	Թունավոր տարրերը
	
	

	1.1
	Գինեգործական արտադրանքի բոլոր տեսակների (բացառությամբ գինիների) համար
	կապար
	մգ/կգ
	0.3



	1.2
	Գինիների համար
	կապար
	մգ/կգ
	0,15

	1.3
	Գինեգործական արտադրանքի բոլոր տեսակների (բացառությամբ գինիների) համար
	կադմիում
	մգ/կգ
	0.03

	1.4
	Գինիների համար
	կադմիում
	մգ/կգ
	0.01

	1.5
	Գինեգործական արտադրանքի բոլոր տեսակների համար
	արսեն
	մգ/կգ
	0.2

	1.6
	Գինեգործական արտադրանքի բոլոր տեսակների համար
	սնդիկ
	մգ/կգ
	0.005

	2.
	Ռադիոնուկլիդներ

	2.1
	
	ցեզիում-137
	Բկ/լ
	70

	2,2
	
	ստրոնցիում-90
	Բկ/լ
	100

	3,
	Մեթիլ սպիրտ

	3.1
	Կարմիր գինիներ
	
	գ/լ
	0.4

	3.2
	Սպիտակ և վարդագույն գինիներ 
	
	գ/լ
	0.25

	3.3
	Բրենդի (արբուն), բրենդիի (արբունի) սպիրտ
	
	գ/լ անջուր սպիրտում
	2.0

	3.4
	խաղողի օղու թորվածք
	
	գ/լ անջուր սպիրտում
	2.0

	3.5
	 Խաղողի օղի 
	
	գ/լ անջուր սպիրտում
	2.0


7. Գինեգործական արտադրանքի առանձին տեսակների զգայորոշման ցուցանիշները պետք է համապատասխանեն  N 2 աղյուսակում ներկայացված բնութագրերին, իսկ պատրաստի արտադրանքի տվյալ տեսակի զգայորոշման ցուցանիշները սահմանվում են նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով:
Աղյուսակ N 2

Գինեգործական արտադրանքի առանձին տեսակների զգայորոշման ցուցանիշները
	Հ/հ
	Արտադրանքը
	Ցուցանիշի անվանումը
	Բնութագիրը

	1.
	Բրենդիի գինենյութ

	գույնը
	բաց ծղոտագույնից մինչև վարդագույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ կամ ոչ թափանցիկ հեղուկ, առանց կողմնակի գոյացությունների

	
	
	բուրմունքը և համը
	մաքուր, գինենյութի, առանց կողմնակի հոտի և համի

	2.
	Խաղողի օղու գինենյութ

	գույնը
	բաց ծղոտագույնից մինչև վարդագույն 

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ կամ ոչ թափանցիկ հեղուկ, առանց կողմնակի գոյացությունների

	
	
	բուրմունքը և համը
	մաքուր, գինենյութի, առանց կողմնակի հոտի և համի

	3.
	Բրենդիի երիտասարդ սպիրտ

	գույնը
	անգույնից մինչև բաց ծղոտագույն 

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը 
	բարդ, արտահայտված գինու և թեթև ծաղկային երանգներով 

	
	
	համը
	 մաքուր, այրող, էթիլ սպիրտի թեթև համով 

	4.
	Բրենդիի հասուն սպիրտ

	գույնը
	ծղոտագույնից մինչև մուգ դարչնագույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը 
	բարդ, կաղնու բաղադրամասերի թեթև, զգալի երանգներից մինչև ավելի արտահայտված և նուրբ ծաղկավանիլաշոկոլադային նրբերանգները

	
	
	համը
	կաղնու, այրող էթիլայինից մինչև փափուկ, ներդաշնակ 

	5.
	Բրենդի

	գույնը
	բաց դարչնագույնից մինչև մուգ դարչնագույն` ոսկեգույն երանգներով

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, փայլով, առանց նստվածքի և կողմնակի գոյացությունների

	
	
	բուրմունքը և համը
	բրենդիին բնորոշ, առանց կողմնակի համի և հոտի

	6.
	Խաղողի օղու երիտասարդ թորվածք

	գույնը
	անգույնից մինչև բաց ծղոտագույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը
	բարդ, գինուն, հայկական կոնյակի, բրենդիի երիտասարդ սպիրտներին բնորոշ, թեթև ծաղկային, առանց կողմնակի հոտի  

	
	
	համը
	մաքուր, այրող, էթանոլի համով, առանց կողմնակի համի

	7.
	Խաղողի օղու հասուն թորվածք

	գույնը
	բաց ծղոտագույնից մինչև դարչնագույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը
	բարդ, գինուն, հայկական կոնյակի, բրենդիի սպիրտներին բնորոշ,  կաղնու բաղադրամասերը հիշեցնող թեթև երանգներից մինչև ծաղկային, առանց կողմնակի հոտի

	
	
	համը
	մաքուր, այրող, էթանոլի համով, առանց կողմնակի համի

	8.
	Խաղողի թարմ օղի

	գույնը
	անգույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, փայլով, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը և համը
	խաղողի հնացրած օղուն բնորոշ, առանց կողմնակի հոտի և համի

	9.
	Խաղողի հնացրած օղի

	գույնը
	բաց ծղոտագույնից մինչև դարչնագույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, փայլով, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը  և համը
	խաղողի հնացրած օղուն բնորոշ, առանց կողմնակի հոտի և համի

	10.
	Գինու բազմաթոր սպիրտ 


	գույնը
	անգույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը
	մաքուր, էթանոլի, սկզբնական հումքը չհիշեցնող

	
	
	համը
	մաքուր, այրող, էթանոլի համով, առանց կողմնակի համի

	11.
	Գինու սպիրտ


	գույնը
	անգույն

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ, առանց կողմնակի գոյացությունների և նստվածքի

	
	
	բուրմունքը
	բարդ, գինուն բնորոշ, առանց կողմնակի հոտի

	
	
	համը
	մաքուր, այրող, էթանոլի համով, առանց կողմնակի համի

	12.
	Խաղողի խտածո քաղցու


	գույնը
	բաց սաթագույնից մինչև մուգ սաթագույն` սպիտակ խաղողի դեպքում, կարմիր գույնից մինչև դարչնագույն` կարմիր խաղողի դեպքում

	
	
	արտաքին տեսքը
	մածուցիկ, թույլատրվում է շաքարների բյուրեղացում և գինեքարի բյուրեղների տեսքով նստվածք

	
	
	բուրմունքը
	խաղողի խտածո քաղցուին բնորոշ, կարամելային երանգով

	
	
	համը
	թթվաքաղցրավուն

	13.
	Գինիներ
	գույնը
	տվյալ տեսակի գինուն բնորոշ

	
	
	արտաքին տեսքը
	թափանցիկ փայլով, առանց նստվածքի և կողմնակի խառնուկների.    Կոլեկցիոն գինիների համար թույլատրվում է աննշան նստվածքագոյացում

	
	
	բուրմունքը և 

համը
	տվյալ տեսակի գինուն բնորոշ, առանց կողմնակի համի և հոտի, տեխնոլոգիական հրահանգի պահանջներին համապատասխան


8. Գինեգործական արտադրանքի առանձին տեսակների ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշները պետք է համապատասխանեն սույն կանոնակարգի N 3 աղյուսակում ներկայացված չափաքանակներին և սույն կանոնակարգի 9-րդ և 10-րդ կետերի պահանջներին: Սույն կանոնակարգի N 3 աղյուսակում ներառված գինեգործական արտադրանքի կոնկրետ տեսակի համար էթիլ սպիրտի ծավալային մասը և շաքարի զանգվածային խտությունը սահմանվում են նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով, իսկ սահմանված նորմերից թույլատրելի շեղումները չպետք է գերազանցեն` էթիլ սպիրտի ծավալային մասից +0,3% և շաքարների զանգվածային խտությունից +2գ/լ:
Աղյուսակ N 3
Գինեգործական արտադրանքի առանձին տեսակների ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշները
	Հ/հ
	Արտադրանքը
	Ցուցանիշի անվանումը
	Չափի միավորը
	Թույլատրելի սահմանները

	
	
	
	
	նվազագույնը
	առավելագույնը

	1.
	Բրենդիի  գինենյութ
	էթանոլը
	ծավալային %
	8.0
	15

	
	
	տիտրվող թթուների զանգվածային խտությունը
	գ/լ
	4.5 վերահաշվարկված գինեթթվի
	

	
	
	ցնդող  թթուների զանգվածային խտությունը
	գ/լ 
	
	1.2 վերահաշվարկված քացախաթթվի

	
	
	ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը
	մգ/լ 
	
	15

	2.
	Խաղողի օղու գինենյութ
	էթանոլը
	ծավալային %
	8.0
	15

	
	
	տիտրվող թթուների զանգվածային խտությունը
	գ/լ
	4.0 վերահաշվարկված գինեթթվի
	

	
	
	ցնդող թթուների զանգվածային խտությունը
	գ/լ
	
	1.5 վերահաշվարկված քացախաթթվի

	
	
	ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ
	
	20

	3.
	Բրենդիի երիտասարդ սպիրտ 


	էթանոլը 
	ծավալային %
	60
	72

	
	
	բարձր սպիրտների զանգվածային խտությունը
	մգ/լ անջուր սպիրտում 
	1800 վերահաշվարկված իզոամիլ սպիրտի
	6000 վերահաշվարկված իզոամիլ սպիրտի

	
	
	ալդեհիդների զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ անջուր սպիրտում 
	30 վերահաշվարկված քացախալդեհիդի
	500 վերահաշվարկված քացախալդեհիդի

	
	
	միջին եթերների զանգվածային խտությունը
	 մգ/լ անջուր սպիրտում 
	500 վերահաշվարկված քացախաթթվի էթիլ եթերի
	2500 վերահաշվարկված քացախաթթվի էթիլ եթերի

	
	
	ցնդող թթուների զանգվածային խտությունը
	մգ/ լ անջուր սպիրտում 
	
	800 վերահաշվարկված քացախաթթվի

	
	
	ֆուրֆուրոլի զանգվածային խտությունը
	մգ/լ անջուր սպիրտում
	
	30

	
	
	ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը
	 մգ/լ
	
	45

	
	
	պղնձի զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ
	
	8,0

	
	
	երկաթի զանգվածային խտությունը
	մգ/լ
	
	1,5

	4.
	Բրենդիի հասուն սպիրտ
	էթանոլը 
	ծավալային %
	55
	72

	
	
	բարձր սպիրտների զանգվածային խտությունը
	մգ/լ անջուր սպիրտում 
	1700 վերահաշվարկված իզոամիլ սպիրտի
	5000 վերահաշվարկված իզոամիլ սպիրտի

	
	
	ալդեհիդների զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ անջուր սպիրտում 
	50 վերահաշվարկված քացախալդեհիդի
	500 վերահաշվարկված քացախալդեհիդի

	
	
	միջին եթերների զանգվածային խտությունը
	 մգ/լ անջուր սպիրտում 
	500 վերահաշվարկված քացախաթթվի էթիլ եթերի
	2700 վերահաշվարկված քացախաթթվի էթիլ եթերի

	
	
	ցնդող թթուների զանգվածային խտությունը
	մգ/լ անջուր սպիրտում 
	
	2500 վերահաշվարկված քացախաթթվի

	
	
	ֆուրֆուրոլի զանգվածային խտությունը
	մգ/լ անջուր սպիրտում
	
	30

	
	
	ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը
	 մգ/լ
	
	40

	
	
	պղնձի զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ
	
	8,0

	
	
	երկաթի զանգվածային խտությունը

	մգ/լ
	
	1,5

	6.
	Բրենդի
	էթանոլը 
	ծավալային %
	36
	60

	
	
	շաքարի զանգվածային խտությունը
	գ/լ
	5
	30

	
	
	պղնձի զանգվածային խտությունը 
	մգ/լ
	
	5

	
	
	երկաթի զանգվածային խտությունը
	մգ/լ
	
	1.5

	7.
	Խաղողի խտածո քաղցու
	էթանոլը
	ծավալային %
	
	1

	
	
	ջրալուծելի չոր նյութեր 
	%
	65
	

	
	
	շաքարի զանգվածային խտությունը 
	%
	60
	

	
	
	տիտրվող թթուների զանգվածային խտությունը 
	գ/լ 
	1.0 վերահաշվարկված գինեթթվի
	

	
	
	ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը
	մգ/կգ
	
	300

	
	
	երկաթի զանգվածային խտությունը
	մգ/կգ
	
	30


9. Գինենյութերի և գինիների ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշները պետք է համապատասխանեն հետևյալ պահանջներին.
 1)
էթանոլի ծավալային մասը պետք է համապատասխանի տվյալ գինենյութի կամ գինու նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերի պահանջներին և լինի 8.0-22 ծավ. % սահմաններում.
2)
 շաքարի զանգվածային խտությունը` վերականգնվող շաքարի հաշվով, գ/լ-ով արտահայտված, պետք է համապատասխանի տվյալ գինու նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերի պահանջներին. 
3)
 տիտրվող թթուների զանգվածային խտությունը` վերահաշվարկված գինեթթվի, պետք է համապատասխանի տվյալ գինու նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերի պահանջներին և կազմի 3.5-8.0 գ/լ.
4)
 ցնդող թթուների զանգվածային խտությունը, վերահաշվարկված քացախաթթվի, պետք է համապատասխանի տվյալ գինու նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերի պահանջներին և լինի ոչ ավելի քան.
ա. 1.1 գ/լ` սպիտակ և վարդագույն գինիների համար,
բ. 1.2 գ/լ` կարմիր գինիների համար,
գ. 1.0 գ/լ` աշխարհագրական նշումով գինիների համար.
5)
 բերված էքստրակտի զանգվածային խտությունը պետք է համապատասխանի տվյալ գինու նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերի պահանջներին, և կազմի ոչ պակաս քան.
ա. 16.0 գ/լ` սեղանի սպիտակ գինիների համար,
բ. 17.0 գ/լ` չոր հատուկ գինիների համար,
գ. 18.0 գ/լ` մնացած գինիների համար.
6) կիտրոնաթթվի զանգվածային խտությունը պետք է կազմի առավելագույնը 1.0 գ/լ,
7) ծծմբային թթվի ընդհանուր զանգվածային խտությունը պետք է համապատասխանի սույն կանոնակարգի 18-րդ կետով սահմանված պահանջներին.
8) երկաթի զանգվածային խտությունը պետք է կազմի մինչև 20 մգ/լ.
9)
ֆտորի զանգվածային խտությունը պետք է կազմի առավելագույնը 1 մգ/լ (բացառությամբ կրիոլիտով մշակված հողերում աճեցված խաղողից ստացված գինիների, որոնցում այդ սահմանը չպետք է գերազանցի 3 մգ/լ).
10)
ցինկի զանգվածային խտությունը պետք է կազմի առավելագույնը 5 մգ/լ:
10. Գինիները պետք է լինեն կայուն ֆիզիկաքիմիական և միկրոկենսաբանական պղտորման նկատմամբ:
11.  Շշալցված գինիների պահման երաշխիքային ժամկետը սահմանվում է արտադրողի կողմից և նշվում է տվյալ արտադրանքի նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերում և մակնշվածքում:
12. Հայկական կոնյակի սպիրտների, հայկական կոնյակների և հայկական կոնյակների գինենյութերի անվտանգության, զգայորոշման և ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշները պետք է համապատասխանեն Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2006 թվականի մայիսի 26-ի N 954-Ն որոշմամբ հաստատված հայկական կոնյակների և հայկական կոնյակի սպիրտների տեխնիկական կանոնակարգի IV բաժնի աղյուսակներով սահմանված պահանջներին:
13. Արտահանման նպատակով արտադրվող գինեգործական արտադրանքը պետք է համապատասխանի ներմուծող երկրում սահմանված պահանջներին: 
IV. ԽԱՂՈՂԻ ՔԱԽՑՈՒԻ, ԽՄՈՐՎԱԾ ԳԻՆԵՆՅՈՒԹԵՐԻ ԵՎ ԽԱՂՈՂԻ ՔԱԽՑՈՒԻ ՀԻՄՔՈՎ ԳԻՆԵՆՅՈՒԹԵՐԻ ԵՎ ԳԻՆԻՆԵՐԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅԱՆ ԸՆԹԱՑՔՈՒՄ ԹՈՒՅԼԱՏՐԵԼԻ ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ՄԵԹՈԴՆԵՐԸ, ՄՇԱԿՈՒՄՆԵՐՆ ՈՒ ՆՅՈՒԹԵՐԸ

14. Կիրառվող տեխնոլոգիական գործընթացները պետք է ապահովեն գինեգործական արտադրանքի` սույն կանոնակարգով սահմանվող պահանջները` միաժամանակ պահպանելով դրանց նախնական հումքին բնորոշ առանձնահատկությունները: 
15. Խաղողի քաղցուի, խմորվող գինենյութերի և խաղողի քաղցուի հիմքով արտադրանքի համար, բացառությամբ խաղողի խտածո քաղցուի, թույլատրվում է կիրառել հետևյալ գինեգործական մեթոդները և(կամ) մշակումները և(կամ) նյութերը.

1) սուլֆիտացում` ծծմբի երկօքսիդի, կալիումի մետաբիսուլֆիտի, կալիումի բիսուլֆիտի կիրառմամբ.
2) գիպսացում (խաղողին կամ քաղցուին գիպսի ավելացում)` հատուկ գինիների պատրաստման դեպքում.
3) խաղողի թառամեցում` հատուկ գինիների պատրաստման դեպքում.
4) դեսուլֆիտացում ֆիզիկական կամ կենսաբանական մեթոդներով.
5) օդահարում կամ թթվածնի ավելացում. 
6) թրմեցում.
7) ջերմային մշակում (տաքացում, պաստերիզացում, ցրտով մշակում). 
8) խմորասնկերի օգտագործում.
9) իներտ գազային միջավայրի ստացման համար ածխածնի երկօքսիդի և(կամ) արգոնի և(կամ) ազոտի օգտագործում.
10) կենտրոնախուսում և(կամ) ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում. 
11) պարզեցում` գինեգործության մեջ կիրառվող հետևյալ նյութերից մեկի կամ մի քանիսի օգտագործմամբ.
ա. բենտոնիտ, ակտիվացված բենտոնիտ,
բ. սննդային ժելատին,
գ. ձկան սոսինձ,
դ. կազեին, կալիումի կազեինատ,
ե. ձվի սպիտակուց, լակտալբումին,
զ. կրեմնիումի (սիլիցիումի) երկօքսիդ` դոնդողի կամ կոլլոիդ լուծույթի տեսքով,
է. ալյումոսիլիկատ (կաոլին),
ը. տանին,
թ. պեկտոլիտիկ ֆերմենտներ,
ժ. բետագլյուկոնազա (ֆերմենտատիվ պատրաստուկ),
ժա. ծծմբի երկօքսիդ կամ կալիումի մետաբիսուլֆիտ կամ կալիումի բիսուլֆիտ,

ժբ. դիատոմիտ.
12) խմորումը կանգնեցնելու նպատակով սորբինաթթվի կամ կալիումի սորբատի օգտագործում` ոչ ավելի քան 200 մգ/լ` սորբինաթթվի հաշվարկով.
13) խտացում` ֆիզիկական մեթոդներով.
14) քաղցուի հարստացում միայն անբարենպաստ տարիներին`  լիազոր մարմնի թույլտվությամբ` համաձայն սույն կանոնակարգի 19-րդ կետի պահանջների. 

15) թթվության բարձրացման նպատակով գինեթթվի, կիտրոնաթթվի օգտագործում` համաձայն սույն կանոնակարգի 22-րդ կետի պահանջների.
16) թթվության իջեցում` համաձայն սույն կանոնակարգի 23-րդ կետի պահանջների, հետևյալ նյութերից մեկի կամ մի քանիսի օգտագործմամբ. 
ա. կալիումի չեզոք տարտրատ,
բ. կալիումի բիկարբոնատ,
գ. կալցիումի կարբոնատ,
դ. կալցիումի տարտրատ,
ե. գինեթթու,
զ. գինեթթվի և կալցիումի կարբոնատի մանր աղացած համասեռ խառնուրդ` հավասար չափերով.
17) խմորասնկային թաղանթի օգտագործում, ոչ ավելի քան 0.4գ/լ. 

18) պոլիվինիլպոլիպիրոլիդոնի օգտագործում, ոչ ավելի քան 0.8 գ/լ-ի հաշվով.
19) կաթնաթթվային բակտերիաների օգտագործում` գինու կախույթի ձևով.
20) լիզոզիմի ավելացում, ոչ ավել քան 500 մգ/լ, իսկ եթե ավելացվում է քաղցուին և միևնույն քաղցուից պատրաստված գինենյութին, ապա գումարային քանակը պետք է կազմի ոչ ավել քան 500մգ/լ.
21) գինեգործության մեջ օգտագործվող ակտիվացված ածուխով մշակում` խաղողի սպիտակ սորտերի քաղցուի և դեռ խմորման վիճակում գտնվող երիտասարդ սպիտակ գինու համար, ոչ ավելի քան 1 գ/լ` չոր ածխի հաշվով. 
22) խաղողի քաղցուի սպիրտացում` խաղողի ռեկտիֆիկատ սպիրտով, գյուղատնտեսական ծագման ռեկտիֆիկատ սպիրտով, խմորումից առաջ կամ խմորման ընթացքում հատուկ գինիների` բացառությամբ խաղուն գինիների, ստացման համար. 

23) ասամբլյաժ.
24) կուպաժ.
25) գինու մաքուր և վայրի խմորասնկերի օգտագործում` խմորման համար.
26) խաղողի քաղցուին խմորասնկերի բազմացմանը նպաստող հետևյալ նյութերի ավելացում առանձին կամ համակցված.
ա. դիամոնիումի ֆոսֆատ կամ ամոնիումի սուլֆատ` ոչ ավելի քան 1 գ/լ, 
բ. ամոնիումի բիսուլֆիտ` ոչ ավելի քան 0.2 գ/լ,
գ. թիամինի հիդրոքլորիդ` ոչ ավելի քան 0.6 մգ/լ.
27) խաղողի քաղցուի սպիրտային խմորման ընդհատում` ֆիզիկական մեթոդներով.
28) տանինի ավելացում. 
16. Խաղողի ռեկտիֆիկատ խտածո քաղցուի ստացման համար նախատեսված խաղողի քաղցուի համար թույլատրվում է կիրառել հետևյալ գինեգործական մեթոդները և(կամ) մշակումները և(կամ) նյութերը.
1) օդահարում.
2) ջերմային մշակում (տաքացում, պաստերիզացում, ցրտով մշակում).  
3) կենտրոնախուսում և(կամ) ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում. 
4) սուլֆիտացում` ծծմբի երկօքսիդի, կալիումի մետաբիսուլֆիտի, կալիումի բիսուլֆիտի կիրառմամբ.
5) դեսուլֆիտացում ֆիզիկական մեթոդներով.
6) ակտիվացված ածուխով մշակում, ոչ ավելի քան 1 գ/լ չոր ածխի հաշվով.
7) կալցիումի կարբոնատի օգտագործում.
8) իոնափոխանակման խեժերի օգտագործում:
17.  Խաղողի մասնակի խմորված քաղցուի և խաղողի գինենյութերի, խաղողի գինիների և խաղողի գինու հիմքով արտադրանքի պատրաստման համար թույլատրվում է կիրառել հետևյալ գինեգործական մեթոդները և(կամ) մշակումները և(կամ) նյութերը.
1) անապակ գինիների գինենյութերում ավելի վաղ պատրաստված անապակ գինու թարմ, առողջ և չնոսրացված խմորասնկերի օգտագործում` առավելագույնը ծավալի 5%-ի չափով. 
2) օդահարում և ազոտով կամ արգոնով մշակում.
3) ջերմային մշակում (տաքացում, պաստերիզացում, ցրտով մշակում).
4) կենտրոնախուսում և(կամ) ֆիլտրում` իներտ ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում. 
5) պարաֆինի օգտագործում.
6) պարզեցում` գինեգործության մեջ կիրառվող հետևյալ նյութերից մեկի կամ մի քանիսի օգտագործմամբ.
ա. բենտոնիտ, ակտիվացված բենտոնիտ,
բ. սննդային ժելատին,
գ. ձկան սոսինձ,
դ. կազեին, կալիումի կազեինատ,
ե. ձվի սպիտակուց, լակտալբումին,
զ. կրեմնիումի (սիլիցիումի) երկօքսիդ` դոնդողի կամ կոլլոիդ լուծույթի ձևով,
է. ալյումոսիլիկատ (կաոլին),
ը. բետագլյուկոնազա  (ֆերմենտատիվ պատրաստուկ), 
թ. դիատոմիտ.
7) տանին.
8) իներտ գազային միջավայրի ստացման համար ածխածնի երկօքսիդի և(կամ)  արգոնի և(կամ) ազոտի օգտագործում.
9) ածխածնի երկօքսիդի ավելացում, ոչ ավելի քան 2 գ/լ-ի հաշվով.
10) ծծմբի երկօքսիդի, կալիումի մետաբիսուլֆիտի, կալիումի բիսուլֆիտի օգտագործում սուլֆիտացման նպատակով, պայմանով, որ գինիներում ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը պետք է համապատասխանի սույն կանոնակարգի 18-րդ կետի պահանջներին, իսկ գինեգործական այլ արտադրանքներում` գործող նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով սահմանված պահանջներին.
11) սպիրտացում` հատուկ գինիների, բացառությամբ սեղանի և խաղուն գինիների, պատրաստման դեպքում` գինու բազմաթոր սպիրտով և(կամ) գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտով.
12) սորբինաթթվի կամ կալիումի սորբատի ավելացում, պայմանով, որ դրանցով մշակված շուկայահանվող և սննդի մեջ անմիջական օգտագործման համար նախատեսված արտադրանքում սորբինաթթվի մասսայական խտությունը չպետք է գերազանցի 200 մգ/լ-ը.
13) L(-) ասկորբինաթթվի ավելացում, ոչ ավելի քան 250 մգ/լ-ի հաշվով.
14) գինիների կայունացման նպատակով կիտրոնաթթվի ավելացում, պայմանով, որ դրանով մշակված շուկայահանվող և սննդի մեջ անմիջական օգտագործման համար նախատեսված արտադրանքում կիտրոնաթթվի մասսայական խտությունը պետք է համապատասխանի սույն կանոնակարգի 9-րդ կետի 6-րդ ենթակետի պահանջներին.
15) թթվության բարձրացման նպատակով գինեթթվի ավելացում` սույն կանոնակարգի 22-րդ կետով սահմանված պայմաններով.
16) սույն կանոնակարգի 23-րդ կետով սահմանված պայմաններով թթվության իջեցում` հետևյալ նյութերից մեկի կամ մի քանիսի օգտագործմամբ.
ա. կալիումի չեզոք տարտրատ,
բ. կալիումի բիկարբոնատ,
գ. կալցիումի կարբոնատ,
դ. կալցիումի տարտրատ,
ե. գինեթթու,
զ. գինեթթվի և կալցիումի կարբոնատի մանր աղացած համասեռ խառնուրդ` հավասար չափերով.
17) գինու գինեթթվային կայունացման նպատակով էլեկտրադիալիզով մշակում. 
18) համի և բուրմունքի արատներ ունեցող սպիտակ գինենյութերի մշակում գինեգործության մեջ կիրառվող ակտիվացված ածուխով, ոչ ավելի քան 1 գ/լ-ի հաշվով.
19) բուրավետացված գինիների պատրաստման համար նախատեսված սպիտակ և կարմիր գինենյութերի մշակում գինեգործության մեջ կիրառվող ակտիվացված ածուխով, ոչ ավելի քան 1 գ/լ-ի հաշվով.
20) խաղողի մասնակի խմորված քաղցուի, ինչպես նաև խաղողի սպիտակ և վարդագույն գինենյութերի մետաղահեռացման նպատակով դեղին արյան աղով մշակում (այս մեթոդով մշակված արտադրանքը պետք է պարունակի երկաթի հետքեր).
21) կարմիր գինենյութերի մետաղահեռացման նպատակով դեղին արյան աղով կամ կալցիումի ֆիտատով մշակում, ոչ ավելի քան 0.08 գ/լ հաշվով (այս մեթոդով մշակված արտադրանքը պետք է պարունակի երկաթի հետքեր).
22) մեթագինեթթվի ավելացում, ոչ ավելի քան 100 մգ/լ.
23) արաբիկայի խեժի (գումարաբիկայի) ավելացում.
24) ավելցուկային կալցիումի նստեցման նպատակով DL(-) գինեթթվի (ռացեմիկ գինեթթվի) կամ դրա չեզոք կալիումական աղի օգտագործում, ոչ ավելի քան 2 գ/լ հաշվով.
25) պղնձի սուլֆատի օգտագործում` գինու հոտի և համի արատների վերացման համար, ոչ ավելի քան 0,01 գ/լ հաշվով, պայմանով, որ դրանով վերամշակված արտադրանքում պղնձի զանգվածային խտությունը չպետք է գերազանցի 1 մգ/լ-ը.
26) խմորասնկային թաղանթի օգտագործում, ոչ ավելի քան 0.4 գ/լ.
27) պոլիվինիլպոլիպիրոլիդոնի օգտագործում, ոչ ավելի քան 0.8 գ/լ հաշվով.
28) կաթնաթթվային բակտերիաների օգտագործում` գինու կախույթի ձևով, խնձորակաթնային խմորման համար.
29) թաղանթանյութի, միկրոբյուրեղային թաղանթանյութի օգտագործում.
30) ուրեազայի օգտագործում` կարբամիդի քանակության իջեցման համար.
31) շաքարի կոլերի ավելացում` հատուկ  գինիներին` բացառությամբ սեղանի և խաղուն գինիների, գույնի ինտենսիվության համար, եթե դա նախատեսված է տեխնոլոգիական փաստաթղթերով.
32) գինու քաղցրացում` սույն կանոնակարգի 25-րդ կետով սահմանված պայմաններով.
33) լիզոզիմի ավելացում, ոչ ավելի քան 500մգ/լ, իսկ եթե ավելացվում է քաղցուին և միևնույն քաղցուից պատրաստված գինենյութին, ապա գումարային քանակը պետք է կազմի ոչ ավելի քան 500մգ/լ.
34) ասամբլյաժ.
35) կուպաժ.
36) բուրավետացված գինիների արտադրության ժամանակ բնական ծագման բուրավետ նյութերի ավելացում.
37) գլուխլցում (լրալցում). 
38) փոխլցում (բաց, փակ).
39) գինիների աէրոբ կենսաբանական հասունացում, հատուկ խմորասնկերի օգտագործմամբ.
40) գինու ջերմային մշակում` թթվածնի չափավորումով.
41) հանգիստ.
42) հնացում (շշերում, կաղնեփայտե կամ այլ տարողություններում).
43) շշային եղանակով խաղուն գինու պատրաստման ժամանակ նատրիումի ալգինատի կամ կալիումի ալգինատի օգտագործում, դեգորժաժի կիրառմամբ խմորասնկերի նստվածքի անջատման համար.
44) խաղուն գինիների արտադրությունում երկրորդային խմորման ընթացքի համար  խմորասնկերի հատուկ չոր ակտիվ կամ բազմացող  մաքուր մանրէախմբերի օգտագործում.
45) խաղուն գինիների արտադրությունում խմորասնկերի աճի խթանման նպատակով թիամինի կամ ամոնիումի աղերի ավելացում հետևյալ պայմաններով`
ա. դիամոնիումի ֆոսֆատ կամ ամոնիումի սուլֆատ` ոչ ավելի քան 0.3 գ/լ,  
բ. թիամինի հիդրոքլորիդ, ոչ ավելի քան 0.6 մգ/լ.
46) կալիումի բիտարտրատի կամ կալցիումի տարտրատի ավելացում` գինեքարի նստեցման համար, ոչ ավելի քան 2.0 գ/լ հաշվով.
47) շշային (դասական) եղանակով խաղուն գինիների արտադրության ժամանակ տիրաժային խառնուրդի օգտագործում` պատրաստված տիրաժային լիկյորից, խմորասնկերի հատուկ չոր ակտիվ կամ բազմացող  մաքուր մանրէախմբերից և  պարզեցնող նյութերից.
48) պահամանային եղանակով խաղուն գինիների արտադրության ժամանակ պահամանային խառնուրդի օգտագործում` պատրաստված պահամանային լիկյորից, խմորասնկերի հատուկ չոր ակտիվ կամ բազմացող  մաքուր մանրէախմբերից և  պարզեցնող նյութերից.
49) խաղուն գինիների արտադրության ժամանակ էքսպեդիցիոն լիկյորի ավելացում.
50) շշային (դասական) եղանակով խաղուն գինիների արտադրության ժամանակ տիրաժային խառնուրդի ավելացում` գինենյութի երկրորդային խմորման համար, հնացում շշերում, ռեմյուաժ, դեգորժաժ.
51) պահամանային լիկյորի (շաքարի օշարակ), խմորասնկերի հատուկ չոր ակտիվ կամ բազմացող  մաքուր մանրէախմբերի, պարզեցնող նյութերի ավելացում պահամաններում գինենյութերի երկրորդային խմորման համար և էքսպեդիցիոն լիկյորի ավելացում` գազացված, պղպջուն և մարգարտային գինիների արտադրության ժամանակ.
52) գազացված, խաղուն և պղպջուն գինիներին բնական կամ այլ ծագման բուրավետացնող նյութերի ավելացում.
53) բնական ծագման ածխածնի երկօքսիդով հագեցում պղպջուն և մարգարտային գինիների արտադրության ընթացքում.
54) խաղուն գինիների շշալից` ածխաթթու գազի հավելյալ ճնշման պայմաններում.
55) թորում. 
56) բազմաթորում.
57) կարբեքսիմեթիլցելյուլոզի ավելացում, ոչ ավելի քան 100 մգ/լ. 
58) դիմեթիլդիկարբոնատի ավելացում, ոչ ավելի քան 200 մգ/լ:

V. ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ ՈՐՈՇ ԳՈՐԾԸՆԹԱՑՆԵՐԻ ԵՎ ՆՅՈՒԹԵՐԻ 

ԿԻՐԱՌՄԱՆ ՍԱՀՄԱՆՆԵՐԸ
18.  Ընդհանուր ծծմբի երկօքսիդի զանգվածային խտությունը չպետք է գերազանցի.

1) 150 մգ/լ մինչև 5 գ/լ վերականգնվող շաքար պարունակող սեղանի հանգիստ կարմիր գինիներում.
 2) 200 մգ/լ մինչև 5գ/լ վերականգնվող շաքար պարունակող սեղանի հանգիստ սպիտակ և վարդագույն գինիներում.

3) 200 մգ/լ վերականգնվող շաքարի 5-80 գ/լ պարունակությամբ սեղանի հանգիստ կարմիր գինիներում.
 4) 250 մգ/լ վերականգնվող շաքարի 5-80 գ/լ պարունակությամբ սեղանի հանգիստ սպիտակ և վարդագույն գինիներում.
 5) 400 մգ/լ նվազագույնը 5 գ/լ վերականգնվող շաքար պարունակող սեղանի հանգիստ այլ գինիներում.
 6) 185 մգ/լ աշխարհագրական նշումով պղպջուն գինիներում.

7) 235 մգ/լ պղպջուն այլ գինիներում.

8) 150 մգ/լ մինչև 5գ/լ վերականգնվող շաքար պարունակող հատուկ գինիներում.

9) 200 մգ/լ նվազագույնը 5գ/լ վերականգնվող շաքար պարունակող հատուկ գինիներում:
19.  Սեղանի և խաղուն գինիների արտադրության համար նախատեսված գինենյութերի բնական սպիրտի ծավալային մասի բարձրացումը թույլատրվում է իրականացնել հետևյալ պայմաններով՝
1) խաղողի մասնակի խմորված քաղցուին կամ խմորվող գինենյութին խաղողի խտացված քաղցուի կամ խաղողի ռեկտիֆիկատ խտածոյի ավելացմամբ.
2) խաղողի քաղցուին խաղողի խտացված քաղցուի կամ խաղողի ռեկտիֆիկատ խտածոյի ավելացման կամ խաղողի քաղցուի մասնակի խտացմամբ, ներառյալ հակադարձ օսմոսը.
3) գինենյութերի դեպքում նաև սառեցման միջոցով (հակադարձ օսմոս և այլն) մասնակի խտացմամբ: 

20. Սույն կանոնակարգի 19-րդ կետով նախատեսված`

1) հարստացման մեթոդների միաժամանակյա կիրառումն արգելվում է. 
2) մասնակի խտացման ճանապարհով ստացված գինում խտացումը չպետք է բերի ելակետային ծավալի 20%-ից ավելի փոփոխման և բնական սպիրտի պարունակության ոչ ավելի քան 2 ծավ. % ավելացման.
3) հարստացման թույլատրելի սահմանը չպետք է գերազանցի 50 գ/լ-ը.
4) հարստացումը թույլատրվում է մինչև բերքի տարվա դեկտեմբերի 1-ը:

21.  Սեղանի կիսաչոր և կիսաքաղցր գինիների պատրաստման ժամանակ խաղողի քաղցուի, խաղողի մասնակի խմորված քաղցուի, խաղողի խտացված քաղցուի կամ խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածոյի անմիջական ավելացումը չի համարվում գինու հարստացում:

22. Թթվության բարձրացում թույլատրվում է հետևյալ պայմաններով.

1) խաղողի քաղցուի, խաղողի մասնակի խմորված քաղցուի և խմորվող գինենյութի  թթվության բարձրացում թույլատրվում է, ոչ ավելի քան 1,5 գ/լ-ով` վերահաշվարկված գինեթթվի.
2) գինենյութի և գինու, բացառությամբ խաղուն գինիների գինենյութի, թթվության բարձրացումը թույլատրվում է, ոչ ավելի քան 2,5 գ/լ-ով` վերահաշվարկված գինեթթվի.
3) խաղուն գինիների գինենյութի թթվության բարձրացումը թույլատրվում է, ոչ ավելի քան 1,5 գ/լ, իսկ ոչ բարենպաստ կլիմայական տարում` ոչ ավելի քան 2,5 գ/լ, պայմանով, որ տիտրվող թթուների նախնական զանգվածային խտությունը պետք է լինի ոչ պակաս քան 4.0 գ/լ, վերահաշվարկված գինեթթվի:
23.  Գինենյութերի և գինու թթվության քիմիական եղանակով իջեցումը թույլատրվում է կատարել ոչ ավելի քան 1 գ/լ, վերահաշվարկված գինեթթվի: Խտացման համար նախատեսված խաղողի քաղցուն թույլատրվում է ենթարկել թթվության մասնակի իջեցման:
24.  Նույն արտադրանքների թթվության բարձրացումն ու իջեցումն արգելվում է:
25.  Քաղցրացում թույլատրվում է հետևյալ նյութերի առանձին կամ համակցված օգտագործմամբ.
1) սեղանի շարքային գինին` խաղողի քաղցուով, խաղողի խտածո քաղցուով, խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածոյով.
2) հատուկ թունդ, խերեսային և աղանդերային շարքային գինիները` խաղողի խտածո քաղցուով, խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածոյով և բեկմեսով, պայմանով, որ տվյալ գինուն ավելացվող քաղցրացնող նյութի հաշվին շաքարի զանգվածային խտությունը չպետք է ավելանա 50 գ/լ-ից.
3) բուրավետացված հատուկ գինիները` խաղողի քաղցուով, խաղողի խտածո քաղցույով, խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածոյով և(կամ) եղեգնաշաքարով և(կամ) դեքստրազայով և(կամ) գլյուկոզայով և(կամ) ֆրուկտոզայով և(կամ) կարամելիզացված շաքարով և(կամ) մեղրով և(կամ) բնական ծագում ունեցող այլ շաքարներով:
26.  Խաղուն գինիները պետք է պատրաստվեն հետևյալ պայմաններում.
1) տիրաժային և պահամանային լիկյորները պետք է պարունակեն միայն խաղուն գինու գինենյութ և(կամ) խաղողի քաղցու և(կամ) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու և(կամ) խաղողի խտածո քաղցու և(կամ) խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածո և եղեգնաշաքար. 
2) էքսպեդիցիոն լիկյորը պետք է պարունակի միայն խաղուն գինու գինենյութի և(կամ) խաղողի քաղցուի և(կամ) խաղողի մասնակի խմորված քաղցուի և(կամ) խաղողի խտածո քաղցուի և(կամ) խաղողի քաղցուի ռեկտիֆիկացված խտածոյի և եղեգնաշաքարի ու առնվազն 5 տարի հնացված գինու թորվածքի կամ կոնյակի սպիրտի կամ բրենդիի սպիրտի խառնուրդ.  
3) արգելվում է էքսպեդիցիոն լիկյորին բազմաթոր (ռեկտիֆիկատ) սպիրտի ավելացումը.
4) տիրաժային, պահամանային և էքսպեդիցիոն լիկյորների ավելացումը չի հանդիսանում ոչ հարստացում ոչ քաղցրացում: Տիրաժային և  պահամանային լիկյորների ավելացման դեպքում գինենյութում սպիրտի ընդհանուր խտությունը չպետք է բարձրանա ավելի քան 1,5 ծավ. %-ով, որը հաշվարկվում է գինենյութում սպիրտի ընդհանուր խտության և  խաղուն գինում` մինչև էքսպեդիցիոն լիկյորի ավելացումը սպիրտի ընդհանուր խտության միջև եղած տարբերությամբ.
5) էքսպեդիցիոն լիկյորի ավելացումը չպետք է բարձրացնի խաղուն գինում սպիրտի փաստացի խտությունը 0,5 ծավ. %-ից ավելի:
27.  Թունդ և աղանդերային շարքային գինիների արտադրության ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ հումքատեսակները` տարբեր համակցություններով.
1) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու, խաղողի մասնակի խմորված փլուշ. 
2) խմորվող գինենյութ.
3) պատրաստի արտադրանքից տարբերվող ցուցանիշներով թունդ և աղանդերային գինենյութ.
4) անապակ գինու գինենյութ.
5) միստել. 
6) գինու բազմաթոր սպիրտ.
7) գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտ.
8) խաղողի խտածո քաղցու: 

28.  Թունդ և աղանդերային հնացրած գինիների արտադրության ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ հումքատեսակները` տարբեր համակցություններով.
1) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու, խաղողի մասնակի խմորված փլուշ. 
2) խմորվող գինենյութ.
3) գինու բազմաթոր սպիրտ.
4) գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտ: 
29.  Խերեսային գինիների արտադրության ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ հումքատեսակները` տարբեր համակցություններով.
1) անապակ գինու գինենյութ.
2) միստել.
3) գինու բազմաթոր սպիրտ.
4) գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտ: 
30. Բուրավետացված գինիների արտադրության ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ հումքատեսակները` տարբեր համակցություններով.
1) անապակ գինու գինենյութ.
2) հատուկ գինու գինենյութ.
3) բնական ծագման բուրավետացնող նյութեր.
4) խաղողի մասնակի խմորված քաղցու.
5) միստել.
6) շաքարի կոլեր.
7) գինու թորվածք.
8) գինու բազմաթոր սպիրտ.
9) գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտ.
10) բնական համաբուրավետիչ նյութեր, բացառությամբ` խաղողի սորտի կամ գինու տեսակի իմիտացիա (արհեստական նմանակում) ստեղծող նյութերի: 

31. Թունդ, աղանդերային, խերեսային և բուրավետացված գինիների քաղցրացումը թույլատրվում է կատարել սույն կանոնակարգի 25-րդ կետով սահմանված պայմաններով:
32. Խաղողի գինիների արտադրության ժամանակ արգելվում է.
1) չորացրած խաղողի (չամիչի) օգտագործումը.
2) խաղողի կնճեռին, խաղողի քաղցուին, գինենյութերին և գինուն ջրի, ջրային լուծույթների ավելացումը. 
3) այնպիսի գինենյութի օգտագործումը, որում ցնդող թթուների զանգվածային խտությունը գերազանցում է 2,5 գ/լ-ից.
4) ներկանյութերի և սննդային հավելումների օգտագործումը.
5) այլ հումքատեսակների կամ նյութերի օգտագործումը, որոնք նախատեսված չեն սույն կանոնակարգով կամ գործող նորմատիվ տեխնիկական այլ փաստաթղթերով:
VI. ՀԱՅԿԱԿԱՆ ԿՈՆՅԱԿԻ ՈՒ ԲՐԵՆԴԻԻ ԳԻՆԵՆՅՈՒԹԻ, ՍՊԻՐՏԻ, ՍՊԻՐՏԱՀՈՒՄՔԻ, ՍՊԻՐՏԱՋՐԻ, ԲՈՒՐԱՎԵՏ ՋՐԻ, ԿՈԼԵՐԻ ԵՎ ՇԱՔԱՐԻ ՕՇԱՐԱԿԻ ՀԱՄԱՐ ԹՈՒՅԼԱՏՐԵԼԻ ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ՄԵԹՈԴՆԵՐԸ, ՄՇԱԿՈՒՄՆԵՐՆ ՈՒ ՆՅՈՒԹԵՐԸ
33.  Հայկական կոնյակի ու բրենդիի գինենյութերի համար սույն կանոնակարգի IV և V գլուխներում նախատեսված մշակումներից բացի, թույլատրվում է մինչև հուլիսի 1-ը չթորված գինենյութերը պահպանելու նպատակով դրանք սպիրտացնել համապատասխանաբար հայկական կոնյակի ու բրենդիի սպիրտահումքով մինչև սպիրտի ընդհանուր պարունակության 18-24 ծավ. %-ը և թորել` խառնելով հաջորդ տարվա բերքից ստացված գինենյութին: 
34. 
 Հայկական կոնյակի ու բրենդիի սպիրտի և սպիրտահումքի համար թույլատրվում է կիրառել Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2009 թվականի մայիսի 14-ի N 532-Ն և Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2009 թվականի հունիսի 18-ի N 678-Ն որոշումներով սահմանված մշակումները:
35.  Հայկական կոնյակի ու բրենդիի սպիրտաջրի պատրաստման ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ գինեգործական մեթոդները, մշակումներն ու նյութերը.
1) պարզեցում` ներքոհիշյալ միջոցներից մեկի կամ մի քանիսի օգնությամբ.
ա. սննդային ժելատին,
բ. ձկան սոսինձ,
գ. ձվի սպիտակուց,
2) ջերմային մշակում. 
3) ջրով նոսրացում.
4) կենտրոնախուսում և ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում.
5) շոգեհարում.
6) լուծահանում. 
7) հայկական կոնյակի սպիրտաջրի համար թույլատրվում է օգտագործել պատրաստվող կոնյակի տարիքին համապատասխանող հայկական կոնյակի սպիրտ կամ այնպիսի հայկական կոնյակի սպիրտ, որի տարիքը պակաս է պատրաստվող կոնյակի տարիքից առավելագույնը`
ա. 2 տարով, եթե արտադրվող հայկական կոնյակի տարիքը չի գերազանցում 10 տարին, 
բ. 3 տարով, եթե արտադրվող հայկական կոնյակի տարիքը չի գերազանցում 10-25 տարին,
գ. 5 տարով, եթե արտադրվող հայկական կոնյակի տարիքը գերազանցում է 25 տարին.
8) բրենդիի սպիրտաջրի համար թույլատրվում է օգտագործել պատրաստվող բրենդիի տարիքին համապատասխանող բրենդիի սպիրտ կամ այնպիսի բրենդիի սպիրտ, որի տարիքը պակաս է պատրաստվող բրենդիի տարիքից առավելագույնը`
ա. 3 տարով, եթե արտադրվող բրենդիի տարիքը չի գերազանցում 10 տարին, 
բ. 4 տարով, եթե արտադրվող բրենդիի տարիքը չի գերազանցում 10-25 տարին,
գ. 5 տարով, եթե արտադրվող բրենդիի տարիքը գերազանցում է 25 տարին.
9) հայկական կոնյակին և բրենդիին ավելացվող սպիրտաջուրը պետք է հնացված լինի առնվազն 3 ամիս.
10) հայկական կոնյակի ու բրենդիի սպիրտաջուրը պետք է հնացվի կաղնեփայտե տակառներում կամ արծնապատ կամ չեզոք նյութից պատրաստված տարողություններում կաղնեփայտի առկայությամբ` ցելսիուսի 35-40 աստիճանի պայմաններում կամ ջերմային մշակում անցած կաղնե փայտի վրա` առնվազն մեկ ամիս:  

36.   Հայկական կոնյակի ու բրենդիի բուրավետ ջրի համար թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ գինեգործական մեթոդները, մշակումներն ու նյութերը.
1) պարզեցում` ներքոհիշյալ միջոցներից մեկի կամ մի քանիսի օգնությամբ.
ա. սննդային ժելատին,
բ. ձկան սոսնձ,
գ. ձվի սպիտակուց,
2) ջերմային մշակում.
3) կենտրոնախուսում և ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում.
4) լուծահանում.
5) հայկական կոնյակի և բրենդիի բուրավետ ջուրը հնացվում է առնվազն 3 ամիս.
6) հայկական կոնյակի ու բրենդիի բուրավետ ջուրը պետք է հնացվի կաղնեփայտե տակառներում կամ արծնապատ կամ չեզոք նյութից պատրաստված տարողություններում կաղնեփայտի առկայությամբ` ցելսիուսի 35-40 աստիճանի պայմաններում: 
37. Հայկական կոնյակի ու բրենդիի կուպաժի համար նախատեսված շաքարի օշարակի համար թույլատրվում է կիրառել հետևյալ գինեգործական մեթոդները, մշակումներն ու նյութերը`
1) կենտրոնախուսում և ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում.
2) ակտիվացված ածխով մշակում.
3) ջերմային մշակում.
4) սպիրտացում`
ա. հայկական կոնյակի կուպաժի համար նախատեսված շաքարի օշարակը թույլատրվում է սպիրտացնել` 
աա. առնվազն 4 տարի հնացրած հայկական կոնյակի սպիրտով, եթե այն նախատեսված է օգտագործելու հայկական սովորական կոնյակի պատրաստման համար, 
աբ. առնվազն 7 տարի հնացրած հայկական կոնյակի սպիրտով, եթե այն նախատեսված է օգտագործելու հայկական հասուն կոնյակի պատրաստման համար,
բ. բրենդիի կուպաժի համար նախատեսված շաքարի օշարակը թույլատրվում է սպիրտացնել` 
բա. առնվազն 3 տարի հնացրած հայկական կոնյակի սպիրտով և(կամ) բրենդիի սպիրտով և(կամ) բրենդիով և(կամ) հայկական կոնյակով, եթե այն նախատեսված է օգտագործել մինչև 10 տարեկան բրենդիի պատրաստման համար, 
բբ. առնվազն 5 տարի հնացրած հայկական կոնյակի սպիրտով և(կամ) բրենդիի սպիրտով և(կամ) բրենդիով և(կամ) հայկական կոնյակով, եթե այն նախատեսված է օգտագործել 10-ից բարձր տարիքի բրենդիի պատրաստման համար.
5) կիտրոնաթթվի ավելացում, ոչ ավելի քան 33 գրամ 100լ սպիրտացված շաքարի օշարակի հաշվով:
38. Հայկական կոնյակի ու բրենդիի կուպաժի համար նախատեսված շաքարի կոլերի պատրաստման ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ գինեգործական մեթոդներն ու մշակումները`
1) ջերմային մշակում` ցելսիուսի 150-180 աստիճանի պայմաններում.
2) սպիրտացում`
ա. հայկական կոնյակի համար նախատեսված շաքարի կոլերը` հայկական կոնյակի սպիրտով, 
բ. բրենդիի համար նախատեսված շաքարի կոլերը` հայկական կոնյակի սպիրտով և(կամ) բրենդիի սպիրտով և(կամ) բրենդիով և(կամ) հայկական կոնյակով:
39. Հայկական կոնյակի ու բրենդիի կուպաժի ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ գինեգործական մեթոդները, մշակումներն ու նյութերը.
1) պարզեցում` ներքոհիշյալ միջոցներից մեկի կամ մի քանիսի օգնությամբ.
ա. սննդային ժելատին,
բ. ձկան սոսնձ,
գ. ձվի սպիտակուց,
դ. ալյումոսիլիկատ (կաոլին),
ե. դիատոմիտ,
2) ջերմային մշակում (տաքացում, ցրտով մշակում).
3) կենտրոնախուսում և ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում.
4) մետաղահեռացում դեղին արյան աղով կամ կալցիումի ֆիտատով:
VII. ԽԱՂՈՂԻ ՕՂՈՒ ԳԻՆԵՆՅՈՒԹԻ, ԹՈՐՎԱԾՔԱՀՈՒՄՔԻ, ԹՈՐՎԱԾՔԻ,
ԽԱՂՈՂԻ ԿՆՃԵՌԻ, ՇԱՔԱՐԻ ԿՈԼԵՐԻ ԵՎ ՇԱՔԱՐԻ ՕՇԱՐԱԿԻ ՀԱՄԱՐ ԹՈՒՅԼԱՏՐԵԼԻ ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ՄԵԹՈԴՆԵՐԸ, ՄՇԱԿՈՒՄՆԵՐՆ ՈՒ ՆՅՈՒԹԵՐԸ 

40.  Խաղողի օղու գինենյութի համար սույն կանոնակարգի IV և V գլուխներում նախատեսված մշակումներից բացի, թույլատրվում է նաև.

1) ջրի ավելացում.
2) խաղողի կնճեռի ավելացում.
3) նույն տարվա բերքից ստացված գինու խմորասնկերի առանձնացված նստվածքի ավելացում.
4) մինչև հուլիսի 1-ը չթորված գինենյութի պահպանման նպատակով դրանց սպիրտացում խաղողի օղիով և(կամ) խաղողի օղու թորվածքով և(կամ) խաղողի օղու թորվածքահումքով մինչև սպիրտի ընդհանուր պարունակության 18-24 ծավ. %-ը և թորում` խառնելով հաջորդ տարվա բերքից ստացված գինենյութին: 
41. Խաղողի օղու կուպաժի համար նախատեսված շաքարի օշարակի պատրաստման ժամանակ կիրառելի են սույն կանոնակարգի 37-րդ կետով թույլատրվող մշակումները:
42. Խաղողի օղու կուպաժի համար նախատեսված շաքարի կոլերի պատրաստման ժամանակ սույն կանոնակարգի 38-րդ կետում թվարկված մշակումներից բացի, թույլատրվում է այն սպիրտացնել գյուղատնտեսական ծագման բազմաթոր սպիրտով և(կամ) թորվածքով և(կամ) խաղողի օղու թորվածքով և(կամ) բրենդիի սպիրտով և(կամ) հայկական կոնյակի սպիրտով և(կամ) գինու սպիրտով և(կամ) գինու բազմաթոր սպիրտով:
43. Խաղողի օղու կուպաժի ժամանակ թույլատրվում է օգտագործել հետևյալ գինեգործական մեթոդները, մշակումներն ու նյութերը.
1) պարզեցում` ներքոհիշյալ միջոցներից մեկի կամ մի քանիսի օգնությամբ.
ա. սննդային ժելատին,
բ. ձկան սոսինձ,
գ. ձվի սպիտակուց,
դ. ալյումոսիլիկատ (կաոլին),
ե. դիատոմիտ,

զ. կազեին,
2) ջերմային մշակում (տաքացում, ցրտով մշակում).
3) կենտրոնախուսում և ֆիլտրում` ֆիլտրող միջոցով, պայմանով, որ դրանք մշակվող արտադրանքում որևէ անցանկալի հետևանք չեն առաջացնում.
4) մետաղահեռացում դեղին արյան աղով և(կամ) կալցիումի ֆիտատով.
5) գունազրկում ակտիվացված ածուխով. 
6) կարամելացում.
7) լուծահանում:
VIII. ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅԱՆԸ, ՊԱՀՄԱՆԸ, ՄԱԿՆՇՄԱՆԸ, ՓԱԹԵԹԱՎՈՐՄԱՆԸ, ՓՈԽԱԴՐՄԱՆԸ ԵՎ ԻՐԱՑՄԱՆԸ ՆԵՐԿԱՅԱՑՎՈՂ ՊԱՀԱՆՋՆԵՐԸ

44. Գինեգործական արտադրանքն ու դրանց արտադրության, պահման և շրջանառության բոլոր փուլերը պետք է համապատասխանեն Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2011 թվականի հունվարի 20-ի N 34-Ն որոշմամբ սահմանված պահանջներին:

45. Հայաստանի Հանրապետությունում իրացվող գինեգործական արտադրանքի մակնշումը պետք է համապատասխանի «Սննդամթերքի անվտանգության մասին» և «Խաղողի հումքով ոգելից խմիչքների մասին» Հայաստանի Հանրապետության օրենքներով, Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2006 թվականի դեկտեմբերի 21-ի N 1838-Ն և 2009 թվականի դեկտեմբերի 3-ի N 1420-Ն որոշումներով սահմանված պահանջներին:

46. Չշշալցված գինեգործական արտադրանքի փոխադրման տրանսպորտային տարայի կամ դրա կողային մակերևույթին սոսնձված կամ որևէ այլ եղանակով ամրացված պիտակի կամ ապրանքաուղեկից փաստաթղթի մակնշումը պետք է պարունակի հետևյալ տեղեկատվությունը.

1) արտադրողի և(կամ) վաճառողի անվանումն ու հասցեն.
2) գինեգործական արտադրանքի անվանումը. 
3) տրանսպորտային տարայի քաշը և զտաքաշը կամ արտադրանքի ծավալը.
4) խմբաքանակի համարը.
5) տրանսպորտային տարայի յուրաքանչյուր միավորի համարը.
6) պահման և փոխադրման պայմանները:

47. Շշալցված գինեգործական արտադրանքի խմբակային փաթեթավորումը պետք է պարունակի լրացուցիչ նախազգուշացնող մակնշում` համաձայն ՀՍՏ ԻՍՕ 780-2010 «Փաթեթավորում. Բեռների գրաֆիկական վարվելակարգային մակնշում» ստանդարտի:  

 48. Գինեգործական արտադրանքի պահման տարողությունները և իրացման համար նախատեսված սպառողական տարաներն ու դրանց խցանափակման արտադրատեսակները պետք է համապատասխանեն Հայաuտանի Հանրապետության կառավարության 2005 թվականի մայիuի 25-ի N 679-Ն, Հայաuտանի Հանրապետության կառավարության 2006 թվականի նոյեմբերի 16-ի N 1750-Ն և Հայաuտանի Հանրապետության կառավարության 2007 թվականի հոկտեմբերի 25-ի N 1282-Ն որոշումներով հաuտատված տեխնիկական կանոնակարգերի պահանջներին և փոխադրման ու պահման համար սահմանված պայմաններում և պիտանիության ժամկետի ընթացքում ապահովեն գինեգործական արտադրանքի անվտանգության պահանջները:

          49. Կշռածրարված (շշալցված) գինեգործական արտադրանքի զտաքաշերի և ծավալի բացաuական շեղումները չպետք է գերազանցեն Հայաuտանի Հանրապետության կառավարության 2005 թվականի նոյեմբերի 3-ի N 1928-Ն որոշմամբ հաuտատված թույլատրելի շեղումների չափաքանակները:

IX. ՆՈՒՅՆԱԿԱՆԱՑՈՒՄԸ
50. Սույն գլխի պահանջները չեն տարածվում հայկական կոնյակների և հայկական կոնյակների սպիրտների վրա, որոնց նույնականացումն իրականացվում է Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2006 թվականի մայիսի 26-ի N 954-Ն որոշմամբ հաստատված հայկական կոնյակների և հայկական կոնյակի սպիրտների տեխնիկական կանոնակարգի VI բաժնով սահմանված ընթացակարգով:
51. Գինեգործական արտադրանքի նույնականացումը պետք է իրականացնեն դրանց արտադրման, վերամշակման, պահման, փոխադրման և իրացման փուլերում` իրավաբանական անձինք կամ անհատ ձեռնարկատերերը, ինչպեu նաեւ uույն կանոնակարգի պահանջներին գինեգործական արտադրանքի համապատաuխանության գնահատման և պետական վերահuկողության մարմինները: 
52. Նույնականացումն իրականացնում են`

1) գնահատման նշանակված մարմինները՝ համապատասխանության գնահատման ժամանակ.
2) պետական վերահuկողության մարմինները` վերահuկողություն իրականացնելիu, իրենց իրավաuության uահմաններում.
3) այլ մարմիններ և կազմակերպություններ` նախաձեռնության կարգով, գինեգործական արտադրանքի վերաբերյալ տրամադրված տեղեկատվության համապատաuխանությունը գնահատելու անհրաժեշտության դեպքում:

53. Կախված նույնականացման խնդիրներից` կիրառվում են նույնականացման հետևյալ եղանակները`

1) փաuտաթղթային փորձաքննություն.
2) արտադրանքի փորձարկում:

54. Փաuտաթղթային փորձաքննությամբ նույնականացումն իրականացնելու դեպքում պետք է uտուգվեն գինեգործական արտադանքի uպառողական և տրանսպորտային տարաների կամ դրանց պիտակների վրա նշված մականշվածքի բովանդակության համապատաuխանությունն ապրանքաուղեկից փաuտաթղթերում տրված տեղեկատվությանը:

55. Գինեգործական արտադրանքի փորձարկմամբ նույնականացումը պետք է կատարվի ըuտ գինեգործական արտադրանքի նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով սահմանված զգայորոշման բնութագրերի, ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշների և սույն կանոնակարգով սահմանված առավելագույն թույլատրելի չափաքանակների:

56. Նույնականացման արդյունքները պետք է ձևակերպվեն արձանագրությամբ, որը, կախված նույնականացման եղանակից, կարող է բովանդակել`

1) արտադրանքի անվանումը.
2) արտադրողի մաuին տեղեկատվությունը.
3) արտադրության կամ շշալցման թվականը և պահման ժամկետը.
4) փաuտաթղթերի փորձաքննության կամ արտադրանքի փորձարկման արդյունքները.
5) փաթեթավորման մաuին տեղեկատվությունը, այդ թվում` uպառողական տարայի տարողությունը` լիտրերով և տրանսպորտային տարայում շշերի քանակը.
6) տակառի կամ տարայի համարը և  տարողությունը` լիտրերով.
7) ստանդարտացման նորմատիվ փաստաթղթի անվանումը և համարը.
8) տվյալ խմբաքանակի նույնականացման համար oգտագործվող նշանը.
9) նույնականացման արդյունքների հիման վրա կազմված եզրակացություն:

X. ՎՏԱՆԳԱՎՈՐ ԵՎ ԺԱՄԿԵՏԱՆՑ ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ 

ՕԳՏԱՀԱՆՈՒՄԸ ԵՎ ՈՉՆՉԱՑՈՒՄԸ

    57. Վտանգավոր և (կամ) ժամկետանց գինեգործական արտադրանքի օգտահանումը և ոչնչացումը կատարվում է Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2015 թվականի սեպտեմբերի 10-ի N 1060-Ն որոշմամբ սահմանված կարգով:  
              XI. ՀԱՄԱՊԱՏԱUԽԱՆՈՒԹՅԱՆ ԳՆԱՀԱՏՄԱՆ ԸՆԹԱՑԱԿԱՐԳԵՐԸ

58. Uույն կանոնակարգով և նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով սահմանված պահանջներին գինեգործական արտադրանքի համապատաuխանությունը գնահատելու համար արտադրողը, մատակարարը կամ նրա լիազոր ներկայացուցիչը պետք է ունենա Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2014 թվականի հունվարի 16-ի N 56-Ն որոշմամբ սահմանված՝ համապատասխանության հայտարարագրման սխեմաներից որևէ մեկով հավաստված համապատասխանության հայտարարագիր։
59. Համապատասխանության հայտարարագիրը ենթակա է գրանցման  Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2015 թվականի մայիսի 21-ի N 552-Ն որոշմամբ սահմանված կարգով:
          60. Արտադրողը, մատակարարը կամ նրա լիազոր ներկայացուցիչը գինեգործական արտադրանքի տրանսպորտային տարայի և(կամ) uպառողական տարայի և(կամ) խմբակային տարայի և(կամ) անհատական տարայի վրա կամ ապրանքաուղեկից փաuտաթղթերում կարող է զետեղել համապատաuխանության ազգային նշանը` Հայաuտանի Հանրապետության կառավարության 2013 թվականի մարտի 14-ի N 337-Ն որոշմամբ հաuտատված կարգով:

61. Uերտիֆիկացման մարմինը փորձարկումներ կատարելու նպատակով նմուշառումն իրականացնում է արտադրողի, մատակարարի կամ նրա լիազոր ներկայացուցչի մաuնակցությամբ, տվյալ խմբաքանակը բնորոշող նվազագույն բավարար քանակով` ըստ համապատասխան ստանդարտով uահմանված նմուշառման կարգի:

62. Հավատարմագրված փորձարկման լաբորատորիան փորձարկումները պետք է կատարի համապատասխան uտանդարտներով uահմանված փորձարկման մեթոդներով:

63. Համապատաuխանության հայտարարագրի գործողության ժամկետը պետք է համապատասխանի տվյալ արտադրանքի պիտանիության ժամկետին, բայց չգերազանցի         5 տարին: 
XII. ՊԵՏԱԿԱՆ ՎԵՐԱՀUԿՈՂՈՒԹՅՈՒՆԸ
64. «Խաղողի հումքով ոգելից խմիչքների մասին» Հայաստանի Հանրապետության օրենքով, Հայաստանի Հանրապետության կառավարության 2006 թվականի մայիսի 26-ի          N 954-Ն որոշմամբ հաստատված հայկական կոնյակների և հայկական կոնյակի սպիրտների տեխնիկական կանոնակարգով, սույն կանոնակարգով և նորմատիվ տեխնիկական փաստաթղթերով սահմանված պահանջներին գինեգործական արտադրանքի համապատաuխանության և անվտանգության նկատմամբ պետական վերահuկողությունն իրականացվում է «Սննդամթերքի անվտանգության պետական վերահսկողության մասին» և «Սննդամթերքի անվտանգության մասին» Հայաuտանի Հանրապետության oրենքներով uահմանված կարգով:
