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1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ

Цей стандарт поширюється на галети — борошняні кондитерські вироби, які виробляють із пшеничного або інших видів  борошна з використовуванням дріжджів або хімічних розпушувачів з додаванням або без додавання різних видів сировин ,з низьким умістом цукру та жиру.
Вимоги щодо безпеки й охорони довкілля, утилізування викладено в розділах    6 та 7.
2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ
У цьому стандарті є посилання на такі національні стандарти:
ДСТУ 1009:2005 Цукор ванільний. Технічні умови
ДСТУ 2630:2007 Технологічні процеси в кондитерській промисловості. Терміни та визначення понять
ДСТУ 2633:2007 Продукція кондитерського виробництва. Терміни та визначення понять
ДСТУ 3583 – 97 (ГОСТ 13830-97) Сіль кухонна. Загальні технічні умови

ДСТУ 3976 – 2000 Крохмаль кукурудзяний сухий. 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 4391:2005 Какао-порошок. Загальні технічні умови
ДСТУ 4399:2005 Масло вершкове. Технічні умови

ДСТУ 4404:2005 Консерви молочні. Молоко згущене стерилізоване в банках. Загальні технічні умови
ДСТУ 4445:2005 Спреди та суміші жирові. Загальні технічні умови
ДСТУ 4465:2005 Маргарин. Загальні технічні умови
ДСТУ 4487:2005 Майонези. Загальні технічні умови
ДСТУ 4492:2005 Олія соняшникова. Технічні умови
ДСТУ 4498:2005 Патока крохмальна. Технічні умови
ДСТУ 4534:2006 Олія соєва. Технічні умови

ДСТУ 4552:2006 Сироватка молочна суха. Технічні умови

ДСТУ 4553:2006 Сироватка молочна згущена. Технічні умови

ДСТУ 4619:2006 Вироби кондитерські. Правила приймання, методи 

відбору та підготовки проб

ДСТУ 4621:2006 Кислота молочна харчова. Загальні технічні умови
ДСТУ4623:2006/ГОСТ 31361 – 2008 Цукор білий. Технічні умови                         (ГОСТ 31361 – 2008 , IDT)
ДСТУ 4660:2006 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 4812:2007 Дріжджі хлібопекарські пресовані. Технічні умови

ДСТУ 4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання масових часток вологи та сухих речовин

ДСТУ 5023:2008 Вироби кондитерські борошняні. Метод визначення здатності до намокання

ДСТУ 5024:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання кислотності та лужності
ДСТУ 5025:2008 Вироби кондитерські. Метод визначання масової частки загальної сірчистої кислоти

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 7012:2009 Кунжут. Технічні умови

ДСТУ 7375:2013 Какао-порошок виробничий. Технічні умови
ДСТУ 7696;2015 Мак олійний для перероблення. Технічні умови.

ДСТУ 8103:2015 Цибуля ріпчаста сушена. Технічні умови.
ДСТУ ГОСТ 908:2006 Кислота лимонна моногідрат харчова. Технічні умови (ГОСТ 908-2004, IDТ)
ДСТУ ISO 6465 – 2003 Кмин цілий (Cuminum cyminum Linnaeus). Технічні умови (ISO 6465:1984, IDT)
ДСТУ OIML R 87:2012 Кількість фасованого товару в упаковках
ГОСТ 14192 – 96  Маркировка грузов (Маркування вантажів)
ГОСТ 29053 – 91 Пряности. Перец красиный молотый. Технические условия (Прянощі. Перець червоний мелений.-Технічні умови)
ГОСТ 30363 – 96 Продукты яичные. Общие технические условия (Продукти яєчні. Загальні технічні умови)
ДБН В.2.5-28 – 2006 Інженерне обладнання будинків і споруд. Природне і штучне освітлення 

ДСанПіН 145-2011 Державні санітарні норми та правила утримання територій населених місць
ДСН 3.3.6.037 – 99 Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку 

НПАОП 15.8-1.14 – 97 Правила безпеки для кондитерського виробництва
СанПиН 4630 – 88 Санитарные правила и нормы охраны поверхностных вод от загрязнения (Санітарні правила та норми з охорони поверхневих вод від забруднення) 

3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ПОНЯТЬ
У цьому стандарті вжито терміни та визначення понять згідно з ДСТУ 2630, ДСТУ 2633. 
4 КЛАСИФІКАЦІЯ
4.1 Залежно від рецептури та способу виробництва галети виготовляють таких видів;

· галети прості без жиру;

· поліпшені із борошна вищого сорту;

· поліпшені з підвищеним вмістом жиру;

· поліпшені з пониженим вмістом жиру. 

Прості галети поділяють на галети:

· із пшеничного борошна 1-го сорту;

· із пшеничного борошна 2-го сорту;

· із пшеничного обойного борошна;

· із суміші пшеничного обойного борошна та борошна 1-го сорту.

Коди продукції згідно з ДК 016 наведено в додатку А.
5 ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ
5.1 Галети виготовляють відповідно до вимог цього стандарту згідно з рецептурами та технологічними інструкціями, затвердженими за встановленим порядком, з додержанням санітарних правил для підприємств кондитерської промисловості [1].

5.2 Характеристики

5.2.1 За органолептичними показниками галети має відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 1.

Таблиця 1 – Органолептичні показники галет
	Назва показника
	Характеристика та норми

	Форма
	Правильна, що відповідає формі, встановленій рецептурою

Допустимо:

вироби із загнутими краями, якщо це не заважає пакувати їх у тару;

вироби з однобічним надривом (внаслідок розламування двох виробів, що злиплися ребрами під час випікання):

· не більще ніж 2 шт. у паковальній одиниці для разфасованих галет;

· не більше ніж 4 % від маси нетто вагових галет;

вироби надломлені: 

·  не більше ніж 7 % від маси вагових галет;

· не більше ніж 4 % від маси нетто розфасованих галет.

	Поверхня
	Гладка з проколами, без сторонніх вкраплень і плям.

Для простих галет із пшеничного борошна першого та другого сорту допустимі сліди борошна, а для простих галет із пшеничного обойного борошна і суміші обойного борошна і борошна першого сорту допустимі сліди борошна та вкраплення висівок.

Допустимі на верхній поверхні .галет окремі непошкоджені пухирці, наявність тріщин і надломів у кількості не більшій ніж 10 %.
Для галет зі смаковими добавками допустимі вкраплення смакових добавок. Нижня сторона галет – без сторонніх вкраплень і плям, допустимі вкраплення запеченого тіста не більше ніж 1 шт. у паковальній одиниці і не більше 3 % від маси нетто для вагових галет, незабруднені сліди від швів листів і стрічкового полотна під час випікання

	Колір
	Властивий галетам відповідної назви, різних відтінків.

Верхньої сторони – нерівномірний, від солом'яно-жовтого до світло-коричневого з темнішим забарвленням пухирців, що виступають (але не підгорілих).

Нижньої сторони –нерівномірний, темніший або світліший ніж верхня сторона, властивий пропеченим виробам.

Загальний тон кольору окремих галет в одиниці упаковки повинен бути однаковий.

	Вигляд у розламі
	Пропечений без слідів здуття, непромісу та закалу 

Листкуватий з рівномірною пористістю.

	Смак та запах
	Властивий виробу певної назви, без стороннього запаху та присмаку.


5.2.2 За фізико–хімічними показниками галети мають відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2. 
Таблиця 2 Фізико – хімічні показники галет
	Назва показників
	Норми для галет  .

	
	Простих із пшеничного борошна
	Поліпшених із борошна вищого сорту
	Поліпшених з підвищеним вмістом жиру
	Поліпшених, з пониженим вмістом жиру
	Метод контролювання

	
	1-го сорту
	2-го сорту
	обойного та суміші обойного борошна і борошна 1-го сорту
	
	
	
	

	Масова частка вологи, %, не більше ніж
	11,0
	11,0
	11,0
	10,0
	9,0
	10,0
	ДСТУ 4910

	Масова частка жиру з перерахунку на суху речовину, %, не менше ніж
	–
	–
	–
	10,5
	17,0
	3,0
	ДСТУ 5060

	Масова частка загального цукру в перерахунку на суху речовину (за сахарозою), %, не більше ніж
	–
	–
	–
	–
	12,0
	14,0
	ДСТУ5059



	Лужність в перерахунку на суху речовину, градуси, не більше ніж
	1,5
	1.0
	1,0
	1.0
	1.5
	1.5
	ДСТУ 5024

	Кислотність в перерахунку на суху речовину, градуси, не більше ніж
	–
	2,5
	2,5
	3,0
	–
	–
	ДСТУ 5024

	Масова частка золи, нерозчинної в розчині з масовою часткою соляної кислоти 10 %, %, не більше ніж
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	ДСТУ 4672

	Товщина, мм, не більше ніж
	10,0
	10,0
	10,0
	11,0
	11,0
	11,0
	ДСТУ 4683

	Намочуваність, %, не менша ніж
	170
	150
	130
	200
	–
	–
	ДСТУ 5023

	Масова частка загальної сірчистої.кислоти, %  не більше ніж
	–
	–
	0,01
	0,01
	–
	–
	ДСТУ 5025


5.2.3 Для поліпшених галет розміром не менше ніж 57 мм х 57 мм допустима намочуваність не менша ніж 180 %. 

5.2.4 Намочуваність усіх груп галет, виготовлених із використанням поверхнево-активних речовин – не менша ніж 110%.

5.2.5 Масова частка жиру в перерахунку на суху речовину повинна відповідати її розрахунковому значенню за рецептурою з граничним відхилом ± 1,5 %.
5.2.6 Масова частка вологи в галетах відповідати рецептурі із урахуванням допустимих відхилів, передбачених рецептурою.

5.2.7 Масова частка загального цукру в перерахунку на суху речовину (по сахарозі) має відповідати її розрахунковому значенню за рецептурою, з граничним відхилом ± 2 %.

5.2.8. Для галет на хімічних розпушувачах визначають лужність, на дріжджах – кислотність.
5.2.9 Харчову (поживну) та енергетичну цінність (або калорійність) галет обчислюють за кожним найменуванням згідно з рецептурою.
5.2.10 Допускається збільшення вологи галет під час зберігання на 1,5 %.

5.3 Вимоги до сировини

5.3.1 Для виготовлення галет використовують такі основні види сировини:

· борошно пшеничне – згідно  з чинним нормативним документом;

· дріжджі – згідно  з ДСТУ 4812 та іншим чинним нормативним документом;

· цукор білий – згідно  з ДСТУ4623/ГОСТ 31361;

· цукор ванільний – згідно  з ДСТУ 1009;

· крохмаль картопляний – згідно  з ДСТУ 4286;

· крохмаль пшеничний – згідно  з чинним нормативним документом;

· крохмаль кукурудзяний – згідно  з ДСТУ 3976;

· олію соняшникову – згідно  з ДСТУ 4492;

· маргарини м’які – згідно  з ДСТУ 4330;

· маргарин – згідно  з ДСТУ 4465;

· жири кондитерські, кулінарні, хлібопекарські та для молочної промисловості –згідно  з ДСТУ 4335 та іншим чинним документом;

· масло вершкове – згідно  з ДСТУ 4399;

· спреди та суміші жирові – згідно  з ДСТУ 4445;
· патоку крохмальну – згідно  з ДСТУ 4498;

· кислоту молочну харчову – згідно  з ДСТУ 4621;

· кислоту лимонну – згідно  з ДСТУ ГОСТ 908;

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

· глазурі та маси для формування – згідно  з ДСТУ 4660;

· молоко незбиране згущене – згідно  з ДСТУ 4274, ДСТУ 4404 чи іншим чинним нормативним документом;

· молоко згущене з цукром варене – згідно з чинним нормативним документом;

· молоко та вершки сухі – згідно  з ДСТУ 4273;

· спирт етиловий ректифікований – згідно  з ДСТУ 4221;

· сіль кухонну – згідно  з ДСТУ 3583;

· мак олійний - згідно з ДСТУ 
· ванілін – згідно  з чинним нормативним докуменом
· ароматизатори – згідно  з чинним нормативним документом;

· яйця курячі – згідно  з ДСТУ 5028;

· продукти яєчні - згідно з ГОСТ 30363;

· майонез – згідно  з  ДСТУ 4487;

· жири рослинні – згідно  з чинним нормативним документом;

· корицю – згідно  з ГОСТ 29049;

· кунжут – згідно  з ДСТУ 7012;

· кмин – згідно з ДСТУ ISO 6465-2003 
· олію соєву – згідно  з ДСТУ 4534:2006
· сироватку молочну суху – згідно  з ДСТУ 4552

· сироватку молочну згущену – згідно  з ДСТУ 4553
· лецитин – згідно  з чинним нормативним документом;

· натрій двовуглекислий (сода) згідно з ГОСТ 2156
· цибулю сушену   – згідно  з ДСТУ 8103:2015
· солі вуглеамонійні та інші розпушувачі - згідно з чинними нормативними документами;

· ферментні комплекси, барвники, вітамінні та мінеральні комплекси - згідно з чинними нормативними документами;
Під час виготовлення галет дозволено використовувати інші види сировини згідно з чинними нормативними документами або позитивним висновком державної санітарно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері охорони здоров’я.
5.3.2 Ароматизатори, барвники, допоміжні матеріали, мають бути дозволені до використання центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері охорони здоров’я.
6 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ

6.1 Під час виробництва галет потрібно дотримуватись вимог згідно з НПАОП 15.8-1.14. 

6.2 Технологічне устатковання має відповідати вимогам  чинної нормативної документації
6.3 Технологічний процес здійснюють згідно з чинною нормативною документацією
6.4 Повітря робочої зони повинне відповідати вимогам чинної нормативної документації
6.5 Рівні шуму на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам    згідно з ДСН 3.3.6.037.

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

6.7 Освітлення робочих місць має відповідати санітарним нормам               ДБН В.2.5-28.
7 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ
7.1 Стічні води під час виробництва галет очищають відповідно до вимог СанПиН 4630.
7.2 Контролюють викид гранично допустимих шкідливих речовин в атмосферу згідно з ГОСТ 17.2.3.02.
7.3 Охорона ґрунту від забруднення побутовими та промисловими відходами – відповідно до вимог Державних санітарних норм та правил утримання територій населених місць. 

7.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи згідно із Законом України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» та постанови КМУ [2].

8 МАРКУВАННЯ

8.1 На коробках, банках, пачках, пакетах з галетами має бути марковання українською мовою згідно з Технічним регламентом щодо правил маркування харчових продуктів, що містить таку інформацію:
· назву продукту;

· товарний знак виробника (за наявності);

· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей виробництва;
· масу нетто, в грамах або кілограмах;

· дату виготовлення;

· склад продукту у порядку переваги складників;

Примітка Для кондитерських наборів, складених з різних видів і назв виробів, зазначають повний перелік інградієнтів, використаних для виготовлення виробів, з яких складено набір (допустимо без зазначення складу кожного конкретного найменування виробу);

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


Примітка Для кондитерських наборів, складених з різних видів і назв виробів, зазначають середньозважену харчову цінність виробів, з яких складено набір (без зазначення харчової цінності кожного конкретного найменування виробу);

· кінцеву дату споживання „Вжити до” або дату виготовлення та строк придатності;

· номер партії;
· умови зберігання (температурний режим, відносна вологість повітря);
· штриховий код (за наявності).
За потреби, марковання на пакетах з целофану та полімерних плівок замінюють вкладеним усередину ярликом із маркованням, нанесеним друкарським способом.
На етикетки вагових загорнутих галет наносять марковання українською мовою, що містить таку інформацію:

· назву продукту;

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

· у разі використання цукрозамінника – його назву.

Інформацію про генетично модифіковані організми в складі харчового продукту наносять відповідно до чинного законодавства.

8.2 Транспортне марковання – згідно з ГОСТ 14192 з нанесенням маніпу- ляційних знаків „Обережно. Крихке”, „Оберігати від вологи”, „Оберігати від нагрівання”.

На кожній одиниці транспортної тари зазначають:
· назву продукту;
· назву й місцезнаходження (юридичну адресу, країну), номер телефону виробника, пакувальника, експортера, імпортера;
· масу нетто, в кілограмах;

· кількість паковальних одиниць і масу паковальної одиниці для фасованих виробів;
· дату виготовлення;
· кінцеву дату споживання „Вжити до” або строк придатності;

· номер партії;

· умови зберігання (температурний режим, відносну вологість повітря);
· штриховий код.
Для вагових галет:

· склад продукту у порядку переваги складників;

· поживну (харчову) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях вимірювання на 100 г харчового продукту та енергетичну цінність (калорійність), виражену в кДж та/або ккал на 100 г харчового продукту.
8.3 Дозволено на маркованні наносити іншу інформацію, що не суперечить нормативно-правовим актам України. 

9 ПАКУВАННЯ
9.1 Галети випускають загорнутим (ваговим і розфасованим) і незагорнутим (ваговим і розфасованим), поштучним і у вигляді сумішей (набором).

9.2 Галети розфасовують у коробки, металеві банки, пачки, пакети та корекси.
У коробки фасують галети рядами на ребро або плазом.

Галети кількістю не менше ніж 150 шт в 1 кг фасують в коробки насипом. 
Галети дозволено розфасовувати по одному або кілька штук методом термоспаювання в полімерні матеріали з наступним пакуванням у пакети або коробки.

9.3 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування галет, 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 галет під час транспортування, зберігання та реалізації.

9.4 Маса нетто розфасованих та вагових упакованого галет має відповідати масі, зазначеній на маркованні.

Допустимі відхили маси нетто паковальної одиниці для розфасованих та вагових галет згідно з ДСТУ OIML R 87:2012 та Р 50-056  наведено 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.


9.5 Пакувальні матеріали мають забезпечувати збереженість та якість галет. 
10 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

10.1 Для транспортування галет 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 галети разом із продуктами, що мають специфічний запах.

10.2 Галети зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за температури  (18 ± 5) °С і відносної вологості повітря, що не перевищує 75 %. Заборонено зберігати галети поруч із продуктами, що мають специфічний запах.
11 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ


11.1 Відбирання і готування проб – згідно з ДСТУ 4619, 
11.2 Методи випробовувань.
Визначення органолептичних показників - згідно з ДСТУ 4683, ДСТУ 4683.
Визначення фізико-хімічних показників - згідно з ДСТУ 4672, ДСТУ 4910, ДСТУ 5023, ДСТУ 5024, ДСТУ 5025, ДСТУ 5059, ДСТУ 5060, ДСТУ 5059.
12 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

12.1 Правила приймання –згідно з ДСТУ 4619. 

12.2 Визначення маси нетто, органолептичних показників – згідно  з ДСТУ 4683.
12.3 Масову частку золи, нерозчинної в розчині з масовою часткою соляної кислоти 10 %, визначають за вимогою споживача чи організації замовника, але не рідше ніж один раз на півріччя.
12.4 Масову частку вологи, жиру, цукру, кислотність, лужність та здатність до намокання визначають у процесі виробництва галет згідно з порядком та періодичністю контролю, установленого на підприємстві, та/або в разі виникнення розбіжностей в оцінені якості галет.
12.6 Масову частку сірчистої кислоти у галетах визначають не менше ніж один раз у півріччя.
13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

13.1 Виробник гарантує відповідність галет вимогам цього стандарту в разі  дотримання умов транспортування та зберігання.

13.2Рекомендований строк придатності галет до споживання наведено в таблиці 4.
Таблиця 4 – Строк  придатності галет до споживання (рекомендований)
	Назва груп галет
	Одиниця вимірювання, не більше ніж
	Вагові
	Загорнуті або розфасовані в коробки
	Упаковані в волого непроникні матеріали

	Прості без жиру
	міс.
	–
	–
	24

	Прості із. борошна 1-го, 2-го сортів та обойного борошна
	міс.
	6
	6
	10

	Поліпшені із борошна вищого сорту
	міс.
	3
	6
	6

	Поліпшені з підвищеним вмістом жиру
	міс.
	1,0
	1,5
	2,0

	Поліпшені з пониженим вмістом жиру
	міс.
	1,5
	3,0
	4,0

	Поліпшені галети на твердих рослинних жирах
	міс.
	6,0
	6,0
	7.0


13.3 Виробник може встановлювати інший строк придатності певного виду галет за наявності обґрунтування 


ДОДАТОК А

(довідковий)

КОДИ ПРОДУКЦІЇ ЗГІДНО З ДК 016

Таблиця А.1 – Коди продукції згідно з ДК 016:2010
	Назва  продукції
	Код  ДКПП

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

	10.72

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




ДОДАТОК Б
(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ

1 СП 945а – 71 Санитарные правила для предприятий кондитерской промышленности кроме предприятий иготавливающих кремовые кондитерские изделия (Санітарні правила для підприємств кондитерської промисловості крім підприємств що виготовляють кремові кондитерські вироби). 
2 Постанова Кабінету Міністрів України Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацією/видаленням і Жовтого та Зеленого переліків відходів 

Код УКНД 67.060
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