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1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
Цей стандарт поширюється на вафлі – борошняні кондитерські вироби, що виготовляються із вафельного тіста різноманітної форми перешаровані або наповнені начинкою або без начинок, 
Вимоги щодо безпеки й охорони довкілля, утилізування викладено в розділах5 та  6.

2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ

У цьому стандарті є посилання на такі національні стандарти:
ДСТУ 1009:2005 Цукор ванільний. Технічні умови
ДСТУ 2316 -93   Цукор – пісок. Технічні умови
ДСТУ 3099-95 Спирт етиловий ректифікований із меляси високоякісний. Технічні умови

ДСТУ 3583 – 97 (ГОСТ 13830 – 97) Сіль кухонна. Загальні технічні умови

ДСТУ 3976 – 2000 Крохмаль кукурудзяний сухий. Технічні умови

ДСТУ 3984 – 2000 Припаси і підварки (напівфабрикати). Загальні технічні умови

ДСТУ 4221:2003 Спирт етиловий ректифікований. Технічні умови

ДСТУ 4273:2003 Молоко та вершки сухі. Загальні технічні умови

_ДСТУ 4274:2003 Консерви молочні. Молоко незбиране згущене з цукром. Технічні умови

ДСТУ 4286:2004 Крохмаль картопляний. Технічні умови

ДСТУ 4330:2004 Маргарини м’які. Загальні технічні умови

ДСТУ 4335:2004 Жири кондитерські, кулінарні, хлібопекарські та для молочної промисловості. Загальні технічні умови

ДСТУ 4391:2017  Какао-порошок. Загальні технічні умови
ДСТУ 4394:2005 Кава натуральна розчинна. Загальні технічні умови
ДСТУ 4399:2005 Масло вершкове. Технічні умови

ДСТУ 4445:2005 Спреди та суміші жирові. Загальні технічні умови
ДСТУ 4464:2005 Глюкоза кристалічна гідратна. Технічні умови
ДСТУ 4465:2005 Маргарин. Загальні технічні умови

ДСТУ 4492:2005 Олія соняшникова. Технічні умови

ДСТУ 4498:2005 Патока крохмальна. Технічні умови

ДСТУ 4504:2005 Ядра бобів арахісу. Загальні технічні умови
ДСТУ 4543:2006 Борошно соєве харчове. Технічні умови

ДСТУ 4552:2006 Сироватка молочна суха. Технічні умови

ДСТУ 4619:2006 Вироби кондитерські. Правила приймання, методи відбору та підготовки проб

ДСТУ4623:2006/ГОСТ 31361-2008 Цукор білий. Технічні умови           (ГОСТ 31361 – 2008, IDT)

ДСТУ 4660:2017  Глазурі та маси для формування. Загальні технічні умови
ДСТУ 4665:2006  Ядро кунжуту смажене Технічні умови
ДСТУ 4672:2006 Вироби кондитерські. Методи визначення золи і металомагнітних домішок

ДСТУ 4683:2006 Вироби кондитерські. Методи визначення органолептичних показників якості, розмірів, маси нетто і складових частин
ДСТУ  4848:2007 Загальні технічні умови
ДСТУ 4900:2007 Джеми. Загальні технічні умови

ДСТУ 4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання масових часток вологи та сухих речовин
ДСТУ 5004:2017  Какао-масло. Загальні технічні умови

ДСТУ 5005:2014 Жири рослинні. Еквіваленти , поліпшувачі, замінники та сурогати какао-масла. Загальні технічні умови 
ДСТУ 5006:2017  Какао терте. Загальні технічні умови

ДСТУ 5024:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання кислотності та лужності

ДСТУ 5028:2008 Яйця курячі харчові. Технічні умови

ДСТУ 5059:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання цукрів

ДСТУ 5060:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання масової частки жиру

ДСТУ 6072:2009 Повидло. Загальні технічні умови 
ДСТУ 7012:2009 Кунжут. Технічні умови

ДСТУ 7375:2017 Какао-порошок . Технічні умови
ДСТУ 7411;2013 Прянощі. Мускатний горіх. Технічні умови.

ДСТУ 7696:2015 Мак олійний Загальні технічні умови.

ДСТУ 8719-2017 Продукти яєчні Технічні умови.
ДСТУ ГОСТ 908:2006 Кислота лимонна моногідрат харчова. Технічні умови (ГОСТ 908-2004, IDТ)
ДСТУ ГОСТ 12.1.01262008 ССБТ Вибрационная безопасность. Общин требования (с ограниченой сферой действия только в ворсах гигиенического нормирования в отрясли вибрации) ( ССБТ. Вібраційна безпека. Загальні вимоги (  з обмеженою сферою застосування- тільки зпитань гігіенично нормування в галузі вібрації).(ГСТ 12.1.012-909.ІДТ)
ДСТУ OIML R 87(2012  Кількість фасованого товару в упаковках, (OIML R 87(2004 IDT) 
ГОСТ 2858 – 82 Порошок яичный. Технические условия (Порошок яєчний. Технічні умови)
ГОСТ 6824 – 96 Глицерин дистиллированный. Технические условия. (Гліцерин дістильований, Технічні умови)
ГОСТ 14192 – 96 Маркировка грузов (Маркування вантажів)

забруднення)
Примітка. Чинність стандартів, на які є посилання в цьому стандарті, перевіряють згідно з офіційними виданнями Національного органу стандартизації:
Каталогом національних нормативних документів і щомісячними Інформаційними покажчиками національних стандартів. 
3 КЛАСИФІКАЦІЯ
3.1 В залежності від рецептури вафлі поділяють  на: 

· З начинкою або з наповненням;
· Без начинки або без наповнення;
   Розмір та форму вафель встановлює виробник в рецептурі
3.2 При виробництві вафель з начинкою  або наповненням можуть бути  використан такі начинки та наповнення, зокрема:

· крем із вершкового масла;

· крем на основі рослинних жирів;

· крем на основі емульсії з рослинних жирів;

· фруктово-ягідні начинки, желейні або маком;

· жирові начинки;

· жирові начинки з різними добавками;

· молоко згущене або молоковмісний продукт згущений уварений з цукром;

· комбінованими начинками.

Можуть бути використані інші види начинок та наповнеь.
Поверхня вафель може бути глазурована повністю або частково, покрита глазур'ю у вигляді малюнка або оздоблена різними оздоблювальними напівфабрикатами (какао-порошком, цукровою пудрою, горіховою крихтою, кокосовою стружкою, дробсами, криспами або іншим оздобленням).
Коди ДКПП згідно з ДК 016 зазначено в додатку А.

4 ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ

4.1 Вафлі виготовляяяють відповідно до вимог цього стандарту згідно з рецептурами й технологічними інструкціями, затвердженими в установленому порядку та санітарними правилами.  

4.2 Для виготовлення вафель використовують такі види сировини та харчових добавок вітчизняного та імпортного виробництва: 
· борошно пшеничне – згідно  з чинними нормативними документами;
· борошно соєве – згідно  з ДСТУ 4543;
· крохмаль кукурудзяний сухий згідно з ДСТУ 3976;
· крохмаль картопляний згідно з ДСТУ 4286;
· цукор білий – згідно з ДСТУ 4623/ГОСТ 31361;

· вершки  сухі – згідно з ДСТУ 4273;

· молоко сухе незбиране – згідно з ДСТУ 4273;

· молоко сухе знежирене – згідно з ДСТУ 4273;

· сироватку суху молочну – згідно з ДСТУ 4552; 

· масло вершкове – згідно з ДСТУ 4399;
· спреди та суміші жирові – згідно з ДСТУ 4445;
· жири кондитерські – згідно з ДСТУ 4335; 
· маргарин - згідно з ДСТУ 4465 
· какао-масло – згідно з ДСТУ 5004;

· какао терте – згідно з ДСТУ 5006;

· какао-порошок – згідно з ДСТУ 4391, ДСТУ 7375;

· еквіваленти та замінники какао-масла – згідно ДСТУ 5005;

· ядра бобів арахісу – згідно з ДСТУ 4504;

· ванілін – згідно з чинним нормативним документом;

· ядра мигдалю солодкого – згідно з чинним нормативним документом;

· ядра горіха волоського – згідно з чинним нормативним документом;

· ядра горіхів фундука – згідно з чинним нормативним документом
· ;
· кунжут – згідно ДСТУ 7012;

· гліцерин – згідно ГОСТ 6824;
· емульгатори (фосфатидні концентрати, лецитини тощо) – згідно з чинним нормативним документом;

· ароматизатори – згідно з чинним нормативним документом;

· замінники цукру – згідно з чинним нормативним документом;
· патоку крохмальну – згідно  з ДСТУ 4498;
· глюкозу кристалічну – згідно  з ДСТУ 4464;
· олію соняшникову – згідно з ДСТУ 4492;
· глазур кондитерську та шоколадну – згідно  з ДСТУ 4660 ;
· молоко незбиране згущене з цукром згідно з ДСТУ 4274;
· яйця курячі – згідно з ДСТУ 5028;
· продукти яєчні згідно з ДСТУ 8719;
· порошок яєчний згідно з ГОСТ 2858;;
· повидло – згідно  з ДСТУ 6072;
· джеми – згідно ДСТУ 4900;
· припаси і підварки (напівфабрикати) згідно з ДСТУ 3984;
· наповнювачі фруктові та ягідні згідно з чинними нормативними документами;
· натрій двовуглекислий (сода) – згідно  з чинним нормативним документом  ;
· вуглеамонійну сіль – згідно  з чинними нормативними документами;
· сіль кухонну згідно з ДСТУ 3583;
· кислоту лимонну згідно з ДСТУ ГОСТ 908;
· мак олійний  згідно з ДСТУ 7696 ;
· сорбінову кислоту та її солі згідно з чинними нормативними документами;
· пірофосфат натрію кислий згідно з чинними нормативними документами;
· піросульфіт натрію згідно з чинними нормативними документами;
· камідь ксантату згідно з чинними нормативними документами;
· кориця згідно з чинним нормативним документом;
· спирт етиловий ректифікований згідно з ДСТУ 3099 та ДСТУ 4221
· кава натуральна згідно з чинним нормативним документом;.
· лецитин згідно з чинною нормативною документацією
· перець духмяний згідно з чинною нормативною документацією;
· перець червоний молотий згідно з чинною нормативною документацією;
Під час виготовлення вафель можуть бути використані інші види сировини згідно з чинними нормативними документами або за позитивним висновком державної санітарно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері охорони здоров’я.
4.3 Характеристики 

4.3.1 За органолептичними показниками вафлі мають відповідати вимогам, наведеним у таблиці 1. 

Таблиця 1 — Органолептичні показники  вафель
	Назва показника
	Характеристика

	Смак та запах
	Характерний конкретному виду відповідно до затверджених рецептур, без сторонньогу присмаку та запаху

	Зовнішній вигляд
	Поверхня з чітким малюнком з рівним обрізом, без підтікань            Вафлі мають однаковий розмір та правильну форму, встановлені для цієї назви рецептурою

Начинка у вафлях не може виступати за краї

Поверхня у глазурованих вафлях –без пухирців і плям

Вафельний лист щільно прилягає до начинки або наповнення

Допускаеться нерівномірне за товщиною розподілення глазур

	Вид у розрізі
	
	

	Смак та запах
	Характерний конкретному виду  відповідно до затверджених рецептур, без стороннього присмаку та запаху 


4.3.2 За фізико-хімічними показниками вафлі повинні відповідати нормам зазначеним в таблиці 2.
Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники вафель
	Назва показника
	Норма
	Методи контролювання

	
	
	начинка
	

	Масова частка вологи, %
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою 
граничними відхилами 

± 3,0
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою 
граничними відхилами 

± 3,0
	Згідно з

ДСТУ 4910

	Масова частка  загального цукру (в перерахунку на сахарозу), %
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з граничними відхилами 

-2,5; +3,0
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з граничними відхилами 

± 2,5 
	Згідно з

ДСТУ 5059

	Масова частка жиру в перерахунку на суху речовину, %
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з граничними відхилами

-2,5; +3,0
	Відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з граничними відхилами 

± 2,0 
	Згідно з

ДСТУ 5060

	Лужність у градусах (для виробів з хімічними розпушувачами), не більше ніж
	2,5
	-
	Згідно з

ДСТУ 5024

	Масова частка золи, нерозчинної в розчині з масовою часткою соляної кислоти 10%, %, не більше ніж
	0,1
	0,1
	Згідно з

ДСТУ 4672

	Примітка 1. Фізико-хімічні показники начинок, що їх використовують без додаткового обробляння на виробництві (наприклад джем, повидло, кондитерські маси тощо), повинні відповідати вимогам нормативних документів на цей вид і продукції
Примітка 2. Масову частку жиру у напівфабрикатах не визначають, якщо жир не вносять у натуральному вигляді або з жиромісткою сировиною


4.3.3 Масова частка замінників цукру не повинна перевищувати рівні, встановлені чинними нормативними документами центрального органу виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері охорони здоровя..
4.3.4 Масова частка сорбінової кислоти чи її солей у виробах з: фруктово-ягідною начинкою – не більше ніж 500 мг/кг, кремовою – не більше ніж 

 2000 мг/кг.
4.4 Пакування
4.4.1 Вафлі виготовляють фасованими та ваговими.

4.4.2 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування готових виробів, мають відповідати вимогам чинних нормативних документів згідно з якими їх виготовлено, а імпортовані – відповідати вимогам центрального органу виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері охорони здоров’я, та забезпечувати збереження якості та безпечності продукту під час транспортування, зберігання та реалізації. 
4.4.3 Допустимі відхили нетто паковальної одиниці для розфасованої та 
вагової продукції мають відповідати ДСТУ ОIMLR 87.2012 / Р 50-056/* [3] наведені в таблиці 3

Таблиця 3 — Допустимі відхили маси нетто паковальної одиниці
	Номінальне значення маси продукції в паковальній 

одиниці, г

	Значення границі допустимого мінусового 

відхилу  від номінального значення

	
	%
	г

	Від            5      до       50      включ.
	9,0
	—

	Понад     50       »        100         »
	—
	4,5

	»             100       »        200         »
	4,5
	—

	»             200       »        300         »
	—
	9,0

	»             300       »        500         »
	3,0
	—

	»             500       »      1000         »
	—
	15,0

	»           1000       »    10000         »
	1,5
	—

	»         10 000       »    15 000         »
	—
	150,0

	»         15 000       »    25 000         »
	1,0
	—

	Примітка 1. Граничне значення плюсового відхилу маси нетто від номінального значення маси нетто не обмежено.


4.5 Маркування
4.5.1 Марковання виконують  згідно із вимогами законодавства України про мови та вимогами Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів(3(.

4.5.2 На споживчому пакованні має бути марковання, що містить:
· назву продукту;

· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей виробництва;

· назву та місце розташування і номер телефону підприємства, яке виконує функції щодо прийняття претензій від споживача, у разі якщо цим підприємством не є виробник;

· маса нетто, г/кг;

· склад продукту в порядку переваги складників;

· поживну (харчову) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г харчового продукту й енергетичну цінність (калорійність), виражену в кДж та/або ккал на 100 г харчового продукту;

· кінцеву дату споживання або дату виробництва та строк придатності до споживання;

· номер партії;

· умови зберігання;

· штриховий код (за наявності);

· познаку цього стандарту (допустимо без року затвердження).
4.5.3 Транспортне марковання згідно ГОСТ 14192 має містити маніпуляційні знаки або написи: «Крихке. Обережно», «Берегти від вологи», «Берегти від нагрівання».

На кожну одиницю транспортної тари наносять марковання, що містить:
·  назву продукту;

· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей виробництва;

· маса нетто, кг;
· кількість пакувальних одиниць і масу нетто пакувальної одиниці (для фасованої продукції);
· склад продукту в порядку переваги складників (для вагових виробів); 

· поживну (харчову) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів й жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г харчового продукту й енергетичної цінності (калорійності), виражену в кДж та/або ккал на 100 г харчового продукту (для вагового шоколаду);

· кінцеву дату споживання або дату виробництва та строк придатності до споживання;

· умови зберігання;

· штриховий код (за наявності);

· познаку цього стандарту (допустимо без року затвердження).
4.5.5. Інформацію про генетично модифіковані організми в складі харчового продукту  наносять у відповідності до чинного законодавства.

4.5.6 Дозволено наносити іншу інформацію, що не суперечить чинному законодавству України.

5 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ
5.1 Під час виробництва кондитерських виробів потрібно дотримувати вимог  щодо правил безпеки згідно з НПАОП 15.8-1.14.(7(
5.2 Технологічне устатковання має відповідати вимогам згідно з чинним нормативним документом.

5.3 Технологічний процес здійснюють згідно з чинним нормативним документом.

5.4  Повітря робочої зони має відповідати вимогам  чинного нормативного документу.

5.5 Рівні шуму на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам         ДСН 3.3.6.037(6(.

5.6 Вібраційна  безпека та санітарні норми вібрації на робочому місці мають відповідати вимогам ДСТУ ГОСТ 12.1.012.

5.7 Освітлення робочих місць має відповідати санітарним нормам                      ДБН В.2.5-28(5(.

6 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ
6.1 Стічні води під час виробництва очищають відповідно до вимог          СанПиН 4630.

6.2 Контролюють викид гранично допустимих шкідливих речовин в атмосферу згідно з чинним нормативним документом .
6.3 Охорона ґрунту від забруднення побутовими та промисловими відходами – відповідно до вимог  Державних санітарних норм та правил утримання територій населених місць. 
6.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи згідно із Законом України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»( 1 ].

7 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ
7.1. Відбирання і підготування проб — згідно з ДСТУ 4619.

7.2 Визначення маси нетто, органолептичних показників — згідно з ДСТУ 4683.

Фізико-хімічні показники визначають відповідно до таблиці 2.
7.4. Вміст сорбінової кислоти та її солей визначають згідно з ДСТУ 4465.
8 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ
8.1 Правила приймання — згідно з ДСТУ 4619.
8.2 Масову частку золи, не розчинної в 10 - відсотковому розчині соляної кислоти, підприємство-виробник визначає періодично, але не рідше ніж один раз на півроку або згідно з вимогами споживача.

8.3 Масову частку жиру, цукру, вологи визначають в напівфабрикатах в процесі виробничого контролю та періодичністю, установленою на підприємстві.

8.4 Масову частку синтетичних барвників, цукрозамінників, консервантів сорбінової кислоти чи її солей, у разі їх використовування, визначають під час постановки продукції на виробництво та надалі не рідше ніж один раз у півріччя.

9 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ
9.1 Для транспортування бісквітів та рулетів використовують спеціально призначені або обладнані для цього транспортні засоби, що мають дозвільні документи згідно з правилами перевезення на цьому виді транспорту.

Умови транспортування мають відповідати параметрам зберігання, які зазначив виробник. 
Заборонено використовувати транспортні засоби, у яких перевозили отруйні речовини та вантажі з різким запахом, а також транспортувати бісквіти та
рулети разом із продуктами, що мають специфічний запах.

9.2 Бісквіти та рулети зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за температури від 6 °С до 18 °С і відносної вологості повітря, що не перевищує 75 %, без різких коливань. 
9.3 Вироби з кремом на вершковому маслі потрібно зберігати в холодильних камерах за температури (4 ± 2) °С.

10 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА
10.1 Виробник гарантує відповідність бісквітів та рулетів вимогам цього стандарту у разі дотримування умов транспортування та зберігання.
10.2 Рекомендаційний строк придатності бісквітів та рулетів до споживання з дня виготовлення (рекомендаційний):
· 36 годин — із кремом із вершкового масла;

· 120 годин — із кремом із вершкового масла, який містить сорбінову кислоту;

· З доби — перешарованих кремом на основі емульсії рослинних жирів;

· 5 діб — перешарованих фруктово-ягідною, желейною, жировою начинкою або маком для вагових виробів;

· 7 діб — перешарованих кремом на рослинному жирі, фруктово-ягідною, желейною, жировою начинкою або маком, упакованих поштучно;
· 25 діб – перешарованих молоком  згущеним або молоковмісним продуктом згущеним увареними з цукром, упакованих в полімерну плівку методом термоспаювання;
· 6 місяців — перешарованих кремом на основі рослинних жирів, фруктово-ягідних, желейних, жирових начинок, жирових начинок з різними добавленнями, комбінованих фруктово-ягідних та жирових начинках, виготовлених на спеціалізованих автоматизованих лініях за спеціальними технологіями, упакованих в полімерну плівку методом термоспаювання.
Виробник може установлювати інші строки придатності продукції в установленому порядку, згідно з чинним законодавством.

ДОДАТОК А

(довідковий)

КОДИ ПРОДУКЦІЇ ЗГІДНО З ДК 016

Таблиця А.1 – Коди продукції згідно з ДК 016

	Назва продукції
	Код ДКПП

	Вироби хлібобулочні, зниженої вологості, та кондитерські, борошняні, тривалого зберігання
	10.72.1


                                  Д О Д А Т О К  Б

                                     ( довідковий  )

                                       Б І Б Л І О Г Р А Ф І Я

1  Закон України «Про вилучення з обігу, переробку,  утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»

2. Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацію/видаленням і Жовтого та Зеленого переліку відходів

3. Технічний регламент щодо правил маркування харчової продукції

4.  СП945а  Санитарные правила для предприятий кондитерской промышленности (Санітарні правила для підприємств кондитерської промисловості)

5. ДБН В.2.5-28 Державні санітарні норми правила утримання територій населених місць

6. ДСН 3.3.6.037  Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку

7. НПАОП 15.8-1.14 Правила безпеки для кондитерського виробництва

Видання офіційне
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