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   1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
   Цей стандарт поширюється на драже — цукровий кондитерський виріб округлої або іншої форми,

 невеликих розмірів, з накатаною оболонкою.                                                                                       
    Вимоги щодо безпечності, охорони довкілля,  викладено в розділах 6 та 7 цього стандарту.
   2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ
   У цьому стандарті є посилання на такі нормативні документи
  ДСТУ ГОСТ 745:2004 Фольга алюмінієва для пакування Технічні умови.

  ДСТУ ГОСТ 908:2006 Кислота лимонна моногідрат харчова. Технічні умови
  ДСТУ 1009:2005 Цукор ванільний. Технічні умови

  ДСТУ 3099 – Спирт етиловий ректифікований  високоякісний. Технічні умови.

  ДСТУ 2630: 2017 Технологічні процеси в кондитерській промисловості. Терміни та визначення понять.

  ДСТУ 2633 :2017 Продукція кондитерського виробництва. Терміни та визначення понять
   ДСТУ 3147 – 95 Коди та кодування інформації. Штрихове кодування. Маркування об'єктів ідентифікації. Формат та розташування  штрихових позначок ЕАН на тарі та пакованні товарної 
продукції
    ДСТУ 4161- 2003 Система управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги
   ДСТУ 4273: 2003 Молоко та вершки сухі. Загальні технічні умови

   ДСТУ 4391 : 2017 Какао-порошок Загальні технічні умови
   ДСТУ 4498: 2005 Патока крохмальна. Технічні умови.

  ДСТУ 4619 6 2006 Вироби кондитерські Правила приймання, методи відбору та підготовки проб
   ДСТУ 4623:2006 Цукор білий Технічні умови

   ДСТУ 4660: 2017 Глазурі та маси для формування. Загальні технічні умови

   ДСТУ 4672: 2006 Вироби кондитерські.Метод визначення масової долі золи і металомагнітних домішок

   ДСТУ 4683: 2006 Вироби кондитерські Метод визначення органолептичних показників якості, розмірів, маси нетто і складових частин
   ДСТУ4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначення вологи та сухих речовин

   ДСТУ 5004:2017 Масло – какао. Загальні технічні умови

   ДСТУ 5006:2017 Какао терте. Загальні технічні умови

   ДСТУ 5024:2008 Вироби кондитерські. Метод визначення кислотності та лужності
   ДСТУ 5025: 2008 Парафіни нафтові тверді. Технічні умови.

   ДСТУ ISO 3166-1:2009 Коди назв країн світу

   ДСТУ ГОСТ 956962009 Папір парафінований, Технічні умови
     ДСТУ 7237: 2011 Система стандартів безпеки праці, Електробезпека. Загальні вимоги та номенклатура  видів захисту.
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    ДСТУ  7275: 2012 Пакети з полімерних та комбінованих матеріалів. Загальні технічні умови.                                               
     ДСТУ 7276: 2012 Пачки з картону, з паперу та комбінованих матеріалів, Загальні технічні умови.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
     ДСТУ OIML R87:2017  Кількість  фасованого товару в упаковках (OIML R87: 2004, IDT)
     ДСТУ ГОСТ 12.1.012: 2008 ССБТ. Вибрационная безопасность. Общие требования (ССБП.
Вібраційна безпека. Загальні вимоги) (ГОСТ 12.1.012 – 90, ІДТ)

      ДСТУ ГОСТ 12.2,061 : 2009 ССБТ  Оборудование производственное. Общие требования безопасности к рабочим местам. (ССБП Обладнання виробниче. Загальні вимоги безпечності
до робочих місць. (ГОСТ 12.2.061, ІDТ)
       ГОСТ 12.3.002: 2014 ССБТ Процессы  производственные. Общие требования  безопасности 

( Процеси виробничі . Загальні вимоги безпечності)      ГОСТ 17.2.3.02 : 2014 Охрана природы. Атмосфера. Правила установления  допустимых выбросов вредных веществ промышленными предприятиями ( Охорона  природи , Атмосфера..Правила установлення допустимих викидів
шкідливих речовин промисловими підприємствами).
        ГОСТ 2226  (ИСО 6590-1-83, ИСО 7023-83) Мешки бумажные Технические условия

   (Мішки паперові . Технічні умови)
        ГОСТ 10131- 93 Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых 

    отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия (Ящики із

    деревини і деревних матеріалів для продукції харчових галузей промисловості, сільського господарства і сірників. Технічні умови)

        ГОСТ 11354 -93 Ящики из древесины и древесных  материалов многооборотные  для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические условия

   (Ящики із деревини і дере ревних матеріалів багато обігові для продукції харчових галузей промисловості, сільського господарства. Технічні умови)
         ГОСТ 13511- 2006 Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, 
   табака и моющих средств. Технические условия (Ящики з гофрованого картону для харчових продуктів, сірників,т абаку та мийних засобів. Технічні умови)
            ГОСТ 14192- 96  Маркировка грузов. ( Маркування вантажів )
            ГОСТ 21179-2000 Воск пчелиный. Технические условия
            ГОСТ 24104-2001 Весы лабораторные. Общие технические требования (Ваги лабораторні
     Загальні технічні умови)
      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.

        Якщо стандарт, на який є посилання, замінено новим або до нього внесено зміни, треба застосувати новий стандарт, охоплюючи всі внесені зміни до нього  
         3 КЛАСИФІКАЦІЯ
      3.1  Залежно від рецептури , способу виготовляння  і корпусу драже поділяють на:

      — лікерне;
      — желейне;
      — желейно-фруктове та желейно-фруктово-овочеве;
      — помадне;

      — ірисне;

     — цукрове (корпус якого не відділяється від накатки) , включно  нонпарель;
    2
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            — карамельне;                                                                                                                                                                                  —карамельне м´яке  (з начинкою, яке має підвищену вологість );

            — ядрове;

            —марципанове;

            — зернове (корпус якого взірвані крупи і зерна);
            — на основі круп´яних напівфабрикатів;

            — пралінове та типу праліне;
            — вафельне;

            — жирове;

            — шоколадне;
             —  грильяжне;

             — збивне;

             — фруктово-ягідне, корпус якого:

                  — заспиртовані фрукти та ягоди;

                  —цукати фруктові , овочеві, та сухі фрукти і ягоди;

                  —драже для хворих на цукровий діабет ( із використанням підсолоджувачів).
        3.2  Залежно від способу обробляння  поверхні основного корпусу драже поділяють на:

         — драже, отримане оброблянням основного корпусу драже  забарвленим  або незабарвленим цукрово-патоковим сиропом і цукровою пудрою, або цукровою пудрою з різними добавками з подальшим глянсуванням ьт( за винятком нонпарелі);

         — драже глазуроване, отримане оброблянням основного корпусу шоколадною, кондитерською, молочною шоколадною або білою шоколадною глазур´ю з подальшим глянсуванням;
         — драже, корпус якого рівномірно  обкатаний дрібними різнокольоровими цукровими 
крупинками звичайної  круглої форми ( нонпареллю);

         —драже, корпус якого оброблений поливним сиропом і сумішшю цукрової пудри з какао-порошком або сухим молоком, сухими фруктово-ягідними або овочевими порошками та іншими добавками;

         — драже з хрусткою кірочкою, утвореною в результаті кристалізування  сахарози поливного сиропу.
          3.3 Код продукції згідно з ДК 016 зазначено в додатку А[5]
         4 ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ
     4.1 Драже виготовляють відповідно до вимог цього стандарту та вимог чинного законодавства України щодо безпечності й окремих показників якості харчових продуктів.
Параметри безпечності драже регламентують санітарними заходами, затвердженими в установленому порядку.
      4.2 Для виготовлення драже використовують такі види сировини та харчових добавлень:

      — цукор білий — згідно з ДСТУ 4623/ГОСТ 31361;
     — цукор ванільний — згідно з ДСТУ 1009;

     — патока крохмальна — згідно з ДСТУ 4498 ;

     — кислота лимонна — згідно з ДСТУ ГОСТ 908;

     — вершки сухі — згідно з ДСТУ 4273;
     — молоко сухе знежирене — згідно з ДСТУ 4273;                                                                 3                                       
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      — сироватку суху молочну — згідно з ДСТУ 4552 ;
       — підсолоджувач — згідно з чинними нормативними документами;

       —  каву натуральну розчинну — згідно з ДСТУ 4394;

       — ядра бобів арахісу — згідно з ДСТУ 4504;
       — ядра кунжуту смаженого — згідно з  ДСТУ 4665;

       — глюкозу кристалічну — згідно з ДСТУ 4464;

       — припаси і підварки — згідно з ДСТУ 3984;

       — сіль кухонну — згідно з ДСТУ 3583;

       — фруктові та овочеві порошки — згідно з чинними нормативними документами;

       — крохмаль  кукурудзяний — згідно з ДСТУ 3976;

       — какаовелу — згідно з ДСТУ 4542;
       — фруктозу — згідно з чинним нормативним документом;

       — сорбінову кислоту та її солі — згідно з чинними нормативними документами;

       — ядра соняшникового насіння — згідно з ДСТУ 4843;
       — цукати—  згідно з ДСТУ 6075;

       — глазурі та маси для формування — згідно з ДСТУ 4660;

       — ядра волоських горіхів —згідно з ДСТУ ЄЕК ООН DDF-02;
       — ядра мигдалю — згідно з ДСТУ ЕЄК ООН DD -06;

       — ядра ореха грецкого — згідно з ГОСТ 16833;
       —какао терте — згідно з ДСТУ  5006;

       — какао-порошок згідно з ДСТУ 4391 ;
       —заспиртовані ягоди та фрукти — згідно з чинним нормативним документом;

       —  родзинки — згідно  з чинним нормативним документом;

       — пюре фруктово- ягідне — згідно з чинним нормативним документом;

       — драглеутворювачі — згідно з чинним нормативним документом;

       — емульгатори — згідно з чинним нормативним документом;

       — джеми — гідно з ДСТУ 4900; 
       — вітаміни або мінеральні комплекси — згідно з чинними нормативними документами;

       — барвники та ароматизатори — згідно згідно з чинними нормативними документами;

       —  патоку мальтозну згідно з чинним нормативним документом;

       — глазурувальні кондитерські добавки згідно з чинними нормативними документами;

       — глюкозний та глюкозно-фруктозний сироп згідно з чинними нормативними документами;

       — мальтодекстрини згідно з  чинним нормативним документом;

       — фрукти, ягоди, чи овочі сублімовані згідно  з чинними нормативними документами;
       — воск пчелиный — згідно з ГОСТ 21179;

       — парафін  нафтовий твердий — згідно з ДСТУ 4153; 
       — іншу сировину — згідно з чинними нормативними документами;

       4.2.1 На використання нових видів сировини повинен бути дозвіл центрального органу виконавчої влади, що забезпечує фомування політики у сфері охорони здоров´я  України.
        4.3 Характеристика корпусу драже
        4.3.1 Характеристика основих видів драже і кондитерських мас, що їх використовують 
для виробництва  корпусів драже або начинок (карамельного) драже, зазначені в таблиці 1.
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	Назви корпусів драже
	                                          Характеристика маси
	
	

	Лікерна

Желейний 

Желейно-фруктовий
Помадний

Ірисний

Цукровий

Карамельний

Карамельний м´який

Ядровий
Марципановий
Грильяжний  

Зерновий та на основі круп´яних напівфабрикатів 
Збивний  

Фруктово-ягідний із:
— заспиртованих 

ягід та фруктів

— фруктових та овочевих цукатів, сухих фруктів і ягід
—фруктово-ягідними

порошками

Праліновий та типу 

праліне

Вафельний 
Жировий

Шоколадний

Драже для хворих на

цукровий діабет


	Рідка, сиропоподібна  (уварена без патоки) з доданням або без додання алкогольних напоїв і  смакових добавок
Драглиста маса, виготовлена  із цукрово-патокового сиропу з доданням драгле утворювальних речовин

Драглиста маса, виготовлена з цукру, патоки, драгле утворювальних речовин або без них

із доданням фруктово-ягідної сировини та інших добавок

Дрібнокристалічна маса,виготовлена з цукру, патоки з доданням або без додання молока
фруктово-ягідної сировини чи інших добавок

 Аморфна або дрібнокристалічна маса з рівномірним розподілом кристалів цукру по всій 

масі , виготовлена уварюванням цукрово-патоко-молочного чи цукрово-патоко-фруктового сиропу з доданням жиру та іншої кондитерської сировини
Кристали цукру розміром приблизно 1 мм із накатуванням на них дрібної цукрової пудри

і поливного сиропу забарвленого або без забарвлення з доданням ароматизаторів   

Аморфна маса, виготовлена уварюванням цукрово-патокового або цукрово- інвертного сиропу з доданням різних смакових добавок
М´яка оболонка помадоподібної консистенції (за рахунок поглинання вологи з начинки)
Обсмажені  або підсушені  ядра горіхів, арахісу очищені від механічних домішок
Пластична в’язка маса, виготовлена з розтертого не обсмаженого ядра горіху, насіння

олійних , зернових або бобових культур, заварених сиропом із цукру або змішаних

із цукром з доданням смакових добавок

Тверда аморфна карамельна маса, виготовлена уварюванням цукрово-патокового або

цукрово-інвертного сиропу з доданням подрібнених горіхів, насіння  олійних культур
Корпус на основі взірваних круп, зерен та круп´яних напівфабрикатів
Маса, збита з піноутворювачами із доданням або без доданням драгле утворювальних
речовин та різних смакових добавок 
Заспиртовані ягоди та фрукти
Цукати  фруктові та овочеві, нарізані дрібними кусочками, а також сушені плоди, ягоди, родзинки, очищені від плодоніжок і механічних домішок, підсушені
 Кристали цукру або цукати фруктові чи овочеві з накатуванням на них дрібної цукрової

пудри з доданням фруктово-ягідних порошків та концентрованих фруктово-ягіних соків
Тонкоподрібнена маса із обсмажених горіхів або з олійного, зернового, бобового насіння, 

жиру, цукру, какао продуктів, молока або іншої сировини
Начинка піж шарами вафель або суміш подрібненого вафельного листа та начинки
Тонкоподрібнена маса з жиру з доданням  або без додання іншої сировини

 Корпус на основі шоколадної маси
Драже з накатуванням цукрозамцнників ( підсолоджувачів)
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             4.3.2 Для виготовлення драже не допустимо використовувати цукор підвищеної кольоровості (більше однієї одиниці Штаммера ), рафінадної, кормової патоки (меляси) та напівфабрикатів цукрового виробництва.
           4.3.3 Для регулювання процесу інверсії сахарози допускають застосовувати буферні солі:

Лактат натрію або ацетат натрію в кількості , що не перевищує 0,3% до маси готової продукції.

            4.3.4  Для зменшення в’язкості жировмісних  начинок в якості розріджувача допускають

використовувати харчові фосфатидні концентрати та лецитин не більше ніж 0,5% від маси начинки

             4.3.5 Для отримання блискучої поверхні драже використовують восковожирові та інші речовини, дозволені центральним органом виконавчої влади з охорони здоров´я: парафін нафтовий для харчової промисловості, віск бджолиний

              4.3.6 За органолептичними показниками драже повинно відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.
               Таблиця  2 — Органолептичні показники драже                  
            Назва показника
                                                    Характеристика
Смак та аромат
Колір
  Зовнішній вигляд           
Форма                                     

Маса виробів, що злиплися і деформувалися ,%, не більше

Властивий виробам певної назви, ез сторонніх запахів та присмаків
Драже,що вміщує фруктово-  ягідні припаси, повинно мати смак і аромат,

властивий припасам

Драже, що містить жир, неповинен мати згірклого, салистого або іншого неприємно присмаку

Забарвлення рівномірне, достатньо виражене, але не дуже яскраве, без

плям, різноманітне, плямисте передбачене рецептурою — для окремих назв

Для драже з корпусом горіхів та арахісу, сухофруктів та заспиртованих ягід допускають нерівномірне забарвлення на згинах.

Залежно від рецептури драже забарвлюють в один або декількох кольорів.

Драже, яке покривають нонпареллю, .може мати однокольорове або різнокольорове забарвлення  нонпарелі.

Розмір нонпарелі  в діаметрі не повинен перевищувати 1,5 мм 

Властивій певній назві драже
Для глянсованого драже поверхня гладка блискуча; для драже «Морські камінці» —    бугриста блискуча; для драже «Зернового на основі круп´яних напівфабрикатів» — нерівна , блискуча.
Для драже  з корпусом із ядра волоських горіхів та ядра горіху кеш’ю, а   арахісу, кукурудзяних паличок , драже на основі круп´яних напівфабрикатів, сухих фруктів та цукатів допускають  невеликі раковини                                  Накатування із нонпарелі повинно бути рівномірне і суцільне, нонпарель    —
глянсована або неглянсована.

Обсипання  дрібнокристалічним  цукровим піском повинно бути рівномірним.

Драже, отримане накатуванням шоколадною, кондитерською або іншою 

глазур´ю, не повинна мати  на поверхні «посивіння» або пошкодження глазурі

Допускається незначне пошкодження поверхні під час фасування на автоматах.

Властива певній назві (овальна, округла, плоска та інша)

Для драже з желейними, желейно-фруктовими, лікерними, зерновими і ядровими корпусами, з цукатами, заспиртованими і сушеними плодами і ягодами допускають неправильну форму

                                                      5
    Примітка 1 У драже з морської капусти допускають частинки пор ошку морської капусти та злегка солонуватий смак

     Примітка 2  У драже з використанням ягідних припасів допускають наявність насіння припасів, що використовують.

У драже з використанням крохмалю. Фруктових та ягідних порошків, соняшникового, харчового рослинного білка , харчового 

соєвого концентрату допускають наявність частинок відповідних добавок.  

     Примітка 3 У драже для хворих на цукровий діабет дозволено присмак, властивий діабетичним препаратам.
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        4.3.7 За фізико-хімічними показниками драже повинно відповідати вимогам, зазначеним  у 
Таблиці 3
          Таблиця 3 — Фізико-хімічні показники драже
Назва видів драже

Масова частка вологи, %. не більше

Масова частка редукувальних
речовин, %, не більше

Кислотність,

градуси,

не менше

Масова частка начинки.  %, не менше

в корпусі
в драже
Лікерне

Желейно-фрктове і желейне

Помадна
Ірисне
Цукрове (без відділення 

накатування корпусу)

Карамельне     

Карамельне м´яке    

Грильяжне  

Ядрове 

Марципанове    

Зернова та на основі

круп´яних напівфабрикатів

Збивне

Фруктово –ягідне із:

´— заспиртованих ягід та

фруктів  

— цукатів фруктових та овочевих

— сушених плодів та ягід 

— сушених плодів та ягід із масовою часткою корпусу

45% і більше 
— фруктово –ягідними порошками 
—  вафельне  
— жирове 

— шоколадне                              
Драже для хворих на цукровий діабет:

— на ксиліті                          

— на сорбіті

— на основі ядер горіхів та

     кукурудзяних паличок
   5,0—9,0

   5,0— 9,0

   3,0— 7,0
   3,0—9, 0
  0,34—5,5

   1,6 —6,0

    4,0 —7,0 

    2,0— 4,0

     1,0 —4,0

      2,0—4,0

    1,0— 5,0

    5,0 —9,0

    6,0 — 21,0

    6,0 — 10,0

     4,0— 9,0

   4,0 — 13,0

   6,0 — 9,0
        8,0
        5,0

        10,0
—

28

20
22
—

32

32 

— 

—

16

—

 4

—

 —

—

—

—
—
—

 —
3

16

 17
 19

4
23
23
—
—
10 
7
—
—

—

45
32
17

—

——

 —
—

4

 1,5
—
4

3

1

—

—

—

1,5
—

—

—

 4

4
4
—

—

—
—

—

—

—
—
14

14
—

—

—

—

—

—

—

—

—

—
—

—

—
    1,0 — 2,8

    4,0— 6,0

    2,5 — 4,0
Масова частка розчинних вуглеводів (загального цукру в пере-

Рахунку  на сахарозу), % — відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з допустимим відхилом ± 3,0%
Масова частка жиру, % — відповідно до розрахункового вмісту за рецептурою з допустимим відхилом ± 3,0 %
          4.3.8 У драже з цукровим накатуванням  допустимий відхил у співвідношенні корпусу і накатування —±5,0 %
          4.3.9  У драже з накатування шоколадною  або іншою глазур´ю допустимі  відхил у співвідношенні  корпусу  і накатування  ± 2,0 % Для драже, масова шоколадного  накатування  якого  згідно рецептури  більше 50,0 %
допустимий  відхил шоколадного накатування  ± 5,0 %

          4.3.10 У драже з додаванням  вітаміну С допустимі  відхили вмісту  його масової частки  у виробах ± 10,0 %
          4.3.11 Масова частка золи , нерозчинної у розчині з масовою часткою соляної кислоти 10,0%, в драже
не повинна перевищувати 0,1%                                                                                                                                           7
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           Примітка 1У цукровому драже з доданням фруктово-ягідних підварок або пектину, масова частку  редукувальних речовин не повина
           перевищувати 8,0% , з доданням концентрованих фруктово-ягіднихх соків—10,0%
              Примітка 2 У драже з доданням глюкози масова частка редукувапьних речовин не повинна перевищувати 47,0%
              Примітка 3 Норми кислотності  не поширюються на драже, в рецептуру якого не входить кислота
              Примітка  4  Масова частка  вологи кожної  назви драже  повинна бути  відповідно до рецептури  з урахуваннях відхилів

              Примітка 5 Масову частку шоколадного накатування в глазурованому драже визначають у процесі виробництва.
 У готовій продукції  визначають масову частку накатки разом з шоколадною накаткою

             Примітка 6 Масову частку редукувальних речовин  у глазурованому драже визначають  у процесі виробництва

          4.4 Пакування
         4.4.1 Драже виготовляють ваговим або фасованим,  загорнутим або не загорнутим

         4.4.2  Драже фасують у художньо оформлені  пачки, пакети, корообки, жерстяні банки з
 рекомендованою масою нетто до 1000 г, зокрема у вигляді суміші чи наборів.
         4.4.3 Драже загортають в етикетку, етикетку з підгорткою, етикетку з фольгою або фольгу,
полімерну плівку .

          Для етикеток  та підгортки використовують під пергамент згідно з ГОСТ 1760, папір – основу для парафінування  згідно з чинним нормативним документом, алюмінієву фольгу —
згідно з ДСТУ ГОСТ 745, целофан згідно з чинним нормативним документом, полімерні  або інші пакувальні матеріали  відповідно до чинної нормативної документації.
        Етикетка  та підгортка не повинні мати стороннього запаху, повинні щільно облягати
драже і легко відокремлюватись від поверхні драже

         4.4.4 Драже для хворих на цукровий діабет  виготовляють ваговим, фасованих в пачки,коробки, пакети ,жерстяні банки рекомендованою масою нетто до 300 г.
         4.4.5 Дно коробок  і поверхню фасованого в них драже застилають писальним папером згідно з ГОСТ 18510, пергаментом згідно з   чинним нормативним документом, підпергаментом згідно з ГОСТ  1760, парафінованим папером згідно з ДСТУ ГОСТ  9569, целофаном згідно з чинним нормативним документом.
         Коробки з драже перев´язують шовковою або іншою стрічкою, або галунним шнуром, або  заклеюють коробку ярликом  із нанесеннм товарним знаком, або упаковують коробку з драже в термозбігальну повітро непроникну плівку
        Пачки з драже заклеюють, пакети  (кульки) заклеюють або завязують шовковою стрічкою або галунним шнуром чи закривають спеціальним зажимом. Пакети з полімерних матеріалів термоспаюють.
        4.4.6 Вагове драже  упаковують в ящики дощаті або фанерні, чи з гофрованого картону, або інші види ящиків, дозволені для використання вищим органом виконавчої влади з охорони

здоров´я  Внутрішні стінки ящиків треба вистилати пергаментом чи підпергаментом, писальним або парафінованим папером або іншими  матеріалами ,
які  дозволені вищим органом виконавчої влади з охорони здоров´я
        4.4.7 Вагове драже лікерне, желейне, желейно-фруктове, збивне, з корпусом із цукатів.

сушених плодів і ягід із різними видами обробляння  поверхні рекомендують  упаковувати  масою нетто що не перевищує 10 кг. 

        4.4. 8 Вагове драже цукрове , карамельне, помадне, марципанове, горіхове,, ірисне з різними видами обробляння  поверхні, драже з хрусткою кірочкою рекомендують упаковувати
у  дощаті і  фанерні ящики масою нетто до 16 кг, ящики із гофрованого карто
8
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        4.4.9 Фасоване драже  укладають в ящики із гофрованого картону ,з  рекомендованою  масою нетто до 17 кг,  ящики дощаті або фанерні, з рекомендованою  масою нетто  до 20 кг.
       4.4.10 Тара всіх видів повинна бути чиста, суха, міцна , без стороннього запаху
        4.4.11  Для внутрішньо міських перевезень допустимо упаковувати  фасоване драже у

тару-устатковання згідно з чинним нормативним документом, обігову тару з гофрованого картону

         У цьому випадку перед пакуванням фасованого драже тару із внутрішньої сторони вистилають загортальним матеріалом або парафінованим папером
           4..4.12  Під час пакування фасованого драже в фанерні ящики і ящики із гофрованого  

картону повне застилання останніх не обов’язкове, папером вистилають тільки дно і верхній ряд.

           Вільні місця в ящиках заповнюють папером, паперовою стружкою  або подібними матеріалами
           4.4.13 Значення допустимих мінусових відхилів маси нетто фасованої продукції у паковній одиниці від номінальної кількості мають бути не більшими від границь мінусових відхилів  та відповідати вимогам ДСТУ OIML R87, зазначеним у таблиці 3.
             Таблиця 3 — Допустимі відхили маси нетто пакувальної  одиниці
     Номінальне значення 
Кількості продукції в упакованій одиниці, г

Границя  допустимого відхилу від номінального значення 
                     %

                       г

             Від   5    до 50   вкл 
                     9,0
                       —
       Понад 50     до   100 вкл
                      —
                        4,5                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
           «   100     до   200 вкл
                      4,5
                        —
          «    200   до   300   «
                       —
                         9,0
          «    300    до   500   «
                     3,0
                         —
          «    500    до 1000  «
                     —
                        15,0
          «  1000    «  10000  «
                      1,5
                          —
         « 10000    «  15000  «
                      —
                       150,0
         « 15000    «   25000  «

                      1,0
                        —
    Примітка. Граничне значення плюсового відхилу маси нетто від номінального значення маси нетто не обмежено

            4,5 Маркування
          4.5.1 Марковання споживчого пакування  виконують державною мовою

згідно з законодавством України, зокрема Закону України «Про інформацію для

споживачів щодо харчових продуктів» [4 ] та вимогам Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів[3]
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           Маркування фасованих товарів  має відповідати вимогам ДСТУ 
OIML R 79  Мову маркування  на пакованні продукції для експорту обумовлюють договором-контрактом
           4.5.2 Транспортне марковання  виконують згідно з ГОСТ 14192 та воно має містити маніпуляційні знаки  або написи : «Крихке. Обережно», « Берегти від вологи», «Берегти від нагрівання».

            На кожну одиницю  транспортної тари наносять маркування, що характеризує продукцію:
            ´— назву продукції;

             — товарний знак, назву та адресу і телефон виробника, адресу потужностей (об’єкта) виробництва;

             —маси  нетто;

             — склад продукту із зазначенням харчових добавок; , крім випадків 
визначених у пункті 12 та пункті 18 Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів [3 ]
             — харчову (поживну) цінність та енергетичну(калорійність) цінність драже;
             — кількість паковальних одиниць і масу нетто пакування (для фасованої продукції)
             — кінцеву дату споживання «Вжити до», або дату виготовлення  та строк 

придатності; 

            — умови зберігання;

             — позначення цього стандарту;

            4.5.3. Дозволено наносити іншу інформацію, що не суперечить законодавству України.
            5 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ

            5.1 Технологічне устаткування  має відповідати вимогам чинних нормативних документів.
            5.2 Технологічний процес здійснюють відповідно до чинного нормативного документа.

            5.3 Повітря робочої зони має відповідати вимогам чинної нормативної документації

            5.4 Рівні шуму  на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам згідно з ДСН 3.36.037 [ 7 ];

            5.5 Освітлення робочих місць має відповідати санітарним нормам згідно з ДБН  В 2.5 -28 [ 6 ]
10
                                                                                                                  ДСТУ 4228
            6 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ

            6.1Стічні води під час виробництва драже очищають відповідно до вимог  
чинних нормативних документів.

            6.2 Контролюють  викид граничнодопустимих шкідливих речовин в

Атмосферу згідн з чинними нормативними документами.

            6.3 Охорона грунту від забруднення  побутовими та промисловими відходами  має відповідати вимогам Д Сан Пін 145 [8]
            6.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи відповідно  до Закону України  [1 ] та постанови КМУ №1120 [2]

             7  ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

             7.!  Правила приймання  згідно з ДСТУ 4619

             7.2 Масову частку золи, не розчинної в розчині з масовою часткою 

соляної кислоти  10,0% , підприємство-виробник визначає періодично, але не рідше  ніж один раз у півріччя, а також за вимогою споживачів.

             7.3 Масову частку  кислоти  сірчистої у фруктових корпусах, вологи та редукуваьних речовин, та масову частку розчинних вуглеводів ( загального цукру в перерахунку на сахарозу)  визначають у 

процесі виробництва драже згідно з порядком  та періодичністю контролю, установленого на підприємстві, та/або в разі виникнення розбіжностей в оціненні якості драже.
              8  МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ

              8.1 Відбирання і готування проб — згідно з ДСТУ 4619.

              8.2   Визначення органолептичних показників — згідно з ДСТУ 4683.
              8.3  Визначення масової частки золи,вологи, загального цукру , жиру та редукувальних     речовин    мають проводити

згідно з ДСТУ 4910. ДСТУ 5024, ДСТУ 4672, ДСТУ 5059, та ДСТУ 5060.

              9 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ 

              9.1 Для транспортування драже використовують  транспортні засоби, що мають дозвільні документи згідно з правилами  перевезення  на цьому виді транспорту. Транспортні засоби мають бути сухими, чистими, без сторонніх 
запахів  і не заражені  шкідниками хлібних запасів

               Заборонено використовувати  транспортні засоби, у яких перевозили отруйні речовини та вантажі з різким запахом, а також транспортувати драже  
разом з продуктами, що мають специфічний запах. Умови транспортування 

мають відповідати параметрам зберігання, які зазначив виробник..
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            9.2 Під час транспортування ,  завантаження та розвантажування  драже має бути захищено від атмосферних опадів

            9.3 Драже зберігають у сухих , чистих добре провітрюваних  складах , які 

не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за температури  не більше 25°С і відносної вологості повітря . що не перевищує 75 %
             Драже не повинно зазнавати  впливу прямих сонячних променів.

             Не дозволено зберігати драже  з продуктами, що мають специфічні запахи

             9.4 Ящики з продукцією під час зберігання на складах  має бути встановлено на стелажах штабелями заввишки не більше ніж 2 м.

             Між штабелями та стіною залишають проходи не менше ніж .0,7 м.
             Відстань від джерел тепла, водопровідних та каналізаційних труб має бути не менше ніж 1 м.

             Під час зберігання на піддонах висота штабеля  не повинна перевищувати:
             — для ящиків із гофрованого картону — 3 м;

             — для дощатих і фанерних ящиків —      4 м.

             10 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

             10.1 Виробник гарантує відповідність драже вимогам цього стандарту в разі дотримання умов транспортування та зберігання.
             10.2 Строк придатності , умови зберігання  й транспортування  продукції 

встановлює виробник на конкретну назву  драже відповідно до чинного законодавства.

              10.3 Рекомендаційні строки придатності драже зазначено в Додатку В
                                                      ДОДАТОК А
                                                      (довідковий)

                                  КОД ПРОДУКЦІЇ ЗГІДНО З ДК 016
                Таблиця А. 1— Код продукції згідно з ДК 016

                                        Назва продукції

     Код дкпп
       Драже

 15.84.23. 757
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                                                        ДОДАТОК Б
                                                       (довідковий)
                                                БІБЛІОГРАФІЯ

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

               2  Постанова Кабінету Міністрів України  №1120 від 13.07.2000 «Про затвердження  Положення  про контроль за транскордонними  перевезеннями небезпечних  відходів та їх утилізацією/видаленням і Жовтого та Зеленого переліків відходів»
                 3  Технічний регламент щодо правил маркування харчових продуктів,зареєстрований у Міністерстві юстиції України 11.02.2011р за №183/1921
                 4 Закон України «Про інформацію  для споживачів щодо харчових продуктів»

                 5 Д К 016: 2010  Державний класифікатор продукції та послуг.

                 6 ДБН В .2.5-28 –2006 Інженерне обладнання будинків і споруд . Природне і штучне освітлення , затверджені наказом Міністерства будівництва, архітектури та житлово-комунального господарства України від !5 травня 2006 р №168

                 7  ДСН 3.3.6..037 –99 Санітарні норми  виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку, затверджені  Постановою Головного державного санітарного лікаря  України від 01.12 1999 №37
                 8  Державні санітарні правила і норми утримання  територій  населених місць, затверджені наказом  Міністерства охорони здоров´я України від 17.03.2011 за № 145

.
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                                                                                  ДОДАТОК В
                                                           (довідковий)

                     РЕКОМЕНДАЦІЙНИЙ СТРОК ПРИДАТНОСТІ
                                 ДРАЖЕ  ДО СПОЖИВАННЯ
        — для драже з корпусом  із заспиртованих  плодів і ягід  — 30 діб;

        — лікерного—1,5 міс;
        — желейного, желейно-фруктового , збивного, марципанового—3міс

        — ядрового, цукрового, помадного, грильяжного , карамельного
 ірисного,на основі сухих фруктів, ягід  та цукатів та на основі зернових

і  круп´яних  напівфабрикатів, поверхня якого оброблена глазур´ю та фасованого у повітронепроникні  матеріали — 6 міс;
        —  шоколадного драже фасованого у повітронепроникні

 матеріали  — 12 міс;


                          Голова ТК 152  Продукція кондитерська
                  та харчоконцентратна                                                         Ю.Кожанов

                    Головний технолог Асоціації

                    «Укркондпром»                                                                  І. Чернега
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