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Національний стандарт України


ПЕЧИВО
Загальні технічні умови

bISCUITS
General specifications


 Чинний від___________________

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
Цей стандарт поширюється на печиво – борошняний кондитерський виріб крихкої структури, який виготовлений з додаванням розпушувачів або дріжджів. 

Вимоги щодо безпеки та охорони довкілля викладені в розділах 8, 9 цього стандарту.
2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ
У цьому стандарті є посилання на такі нормативні документи:
ДСТУ 1009:2005 Цукор ванільний. Технічні умови
ДСТУ 2630:2019 Технологічні процеси та устаткування для них в кондитерському виробництві. Терміни та визначення понять

ДСТУ 2633:2017 Продукція кондитерського виробництва. Терміни та визначення понять 

ДСТУ 2661:2010 Молоко коров’яче питне. Загальні технічні умови
ДСТУ 3583:2015 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 4273:2015 Молоко та вершки сухі. Загальні технічні умови
ДСТУ 4274:2019 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 4399:2005 Масло вершкове. Технічні умови
ДСТУ 4445:2005 Спреди та суміші топлені жирові. Загальні технічні умови
ДСТУ 4465:2005 Маргарин. Загальні технічні умови
ДСТУ 4492:2017 Олія соняшникова. Технічні умови
ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний. Технічні умови
ДСТУ 4498:2005 Патока крохмальна. Технічні умови

ДСТУ 4504:2005 Ядра бобів арахісу. Загальні технічні умови
ДСТУ 4619:2006 Вироби кондитерські. Правила приймання, методи відбору та підготовки проб
ДСТУ 4621:2006 Кислота молочна харчова. Загальні технічні умови

ДСТУ 4623:2006/ГОСТ 31361-2008 Цукор білий. Технічні умови 
(ГОСТ 31361–2008, IDT)
ДСТУ 4660:2017 Напівфабрикати. Глазурі та маса 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 4843:2007 Ядро соняшникового насіння. Технічні умови
ДСТУ 4900:2007 Джеми. Загальні технічні умови
ДСТУ 4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначення масових часток вологи та сухих речовин
ДСТУ 5023:2008 Вироби кондитерські борошняні. Метод визначання 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 6072:2009 Повидло. Загальні технічні умови
ДСТУ 6088:2009 Пектин. Технічні умови
ДСТУ 7012:2009 Кунжут. Технічні умови
ДСТУ 7696:2015 Мак олійний. Загальні технічні вимоги
ДСТУ 7963:2015 Продукти харчові. Готування проб для мікробіологічних аналізів
ДСТУ 8446:2015 Продукти харчові. Методи визначення кількості мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів
ДСТУ 8447:2015 Продукти харчові. Метод визначення дріжджів і плісеневих грибів
ДСТУ 8535:2015 Продукти харчові. Методи культивування мікроорганізмів
ДСТУ 8719:2017 Продукти яєчні. Технічні умови
ДСТУ 8791:2018 Борошно житнє хлібопекарське. Технічні умови
ДСТУ 8900:2019 Горіхи волоські. Технічні умови
ДСТУ ISO 6477:2019 (ISO 6477:1988, IDT) Ядра горіхів кеш’ю. Технічні умови
ДСТУ ГОСТ 908:2006 Кислота лимонна моногідрат харчова. Технічні умови (ГОСТ 908-2004, IDT)
ДСТУ OIML R 87:2017 (OIML R 87: 2016, IDT) Кількість фасованого товару в упаковках

ГОСТ 14192 – 96 Маркировка грузов (Маркування вантажів)
ГОСТ 10444.2-94 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества Stарhylососсus аurеus
ГОСТ 30518-97 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
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 застосовувати новий стандарт, охоплюючи всі внесені зміни до нього.
3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ  ПОНЯТЬ

У цьому стандарті вжито терміни та визначення позначення ними понять згідно з ДСТУ 2630, ДСТУ 2633, а також додатковий термін та визначення позначення ним поняття: 
3.1 печиво вівсяне
Печиво крихкої структури, виготовлене із суміші пшеничного борошна вищого ґатунку та вівсяного борошна, в якому вміст вівсяного борошна становить не  менше ніж 13% від загальної рецептурної маси виробу.
4 КЛАСИФІКАЦІЯ

4.1 Залежно від способу виробництва та рецептури печиво поділяють на:

· цукрове;

· затяжне;

· здобне;

· вівсяне

· з додаванням підсолоджувачів.
Здобне печиво поділяють на:

· пісочно-виїмкове;

· пісочно-відсадне;

· виготовлене методом екструзії;

· збивне;

· листкове;

· горіхове;

· у вигляді сухарів.

Печиво може бути з добавленнями або без них; з начинкою або без начинки; перешароване (сендвіч); глазуроване (частково чи повністю) та оздоблене.

4.2 Код ДКПП згідно з ДК 016 [4] зазначено в додатку А.
5  ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ
5.1 Печиво виготовляють відповідно до вимог цього стандарту та вимог чинного законодавства України щодо безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Параметри безпечності печива регламентуються санітарними заходами, затвердженими в установленому порядку.

5.2  Для виготовлення печива використовують такі основні види сировини:

· борошно пшеничне – згідно з чинним нормативним документом;

· борошно вівсяне – згідно з чинним нормативним документом;

· борошно житнє – згідно з ДСТУ 8791;

· борошно кукурудзяне – згідно з чинним нормативним документом;

· цукор білий – згідно з ДСТУ 4623;

· 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;

· олія соняшникова – згідно з ДСТУ 4492;

· маргарин – згідно з ДСТУ 4465;

· маргарин м’який – згідно з ДСТУ 4330;

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

· жир рослинний – згідно з чинним нормативним документом;

· спреди та суміші жирові – згідно з ДСТУ 4445;

· масло вершкове – згідно з ДСТУ 4399;

патока крохмальна – згідно з ДСТУ 4498;
· кислота молочна харчова – згідно з ДСТУ 4621;

· кислота лимонна – згідно з ДСТУ ГОСТ 908;
· какао-порошок – згідно з ДСТУ 4391;

· глазур і масу для формування – згідно з ДСТУ 4660;

· молоко коров’яче незбиране – згідно з чинним нормативним документом;

· молоко коров’яче питне – згідно з ДСТУ 2661;

· молоко незбиране згущене – згідно з ДСТУ 4274;

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

· молоко та вершки сухі – згідно з ДСТУ 4273;

· сіль кухонна – згідно з ДСТУ 3583;

· спирт етиловий ректифікований – згідно з ДСТУ 4221;

· яйця курячі – згідно з ДСТУ 5028;

· продукти яєчні – згідно з ДСТУ 8719;

· солод житній сухий – згідно з чинним нормативним документом;

· желатин – згідно з чинним нормативним документом;

· пектин – згідно з ДСТУ 6088;

· лецитин – згідно з чинним нормативним документом;

· припаси і підварки – згідно з ДСТУ 3984;

· фрукти сушені (сухофрукти) – згідно з чинним нормативним документом;

· пюре плодове – згідно з чинним нормативним документом;

· пюре ягідне – згідно з чинним нормативним документом;

· джем – згідно з ДСТУ 4900;

· повидло – згідно з ДСТУ 6072;

· мед – згідно з ДСТУ 4497;

· мак олійний – згідно з ДСТУ 7696;

· кунжут – згідно з ДСТУ 7012;

· ядро кунжуту смажене – згідно з ДСТУ 4665;

· спеції та приправи – згідно з чинним нормативним документом;

· кориця – згідно з чинним нормативним докукментом;

· ядро бобів арахісі – згідно з ДСТУ 4504;

· ядра горіхів волоських – згідно з ДСТУ 8900;

· ядро мигдалю солодкого – згідно з чинним нормативним документом;

· ядро горіху фундука – згідно з чинним нормативним документом;

· ядро соняшника – згідно з ДСТУ 4843;

· ядра горіхів кеш’ю – згідно з ДСТУ ISO 6477;
· харчові добавки — згідно з чинними нормативними документами;

· ароматизатори — згідно з чинними нормативними документами;

· пребіотики — згідно з чинним нормативним документом.

5.3 Сировина, використовувана під час виробництва печива має відповідати вимогам чинного законодавства України щодо безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Під час виготовлення печива дозволено використовувати інші види сировини, що відповідають чинному законодавству України.

5.4 Під час виробництва печива дозволено використовувати лише ті харчові добавки/ароматизатори/ензими, у кількостях, що не перевищують їхні максимально допустимі рівні у випадках, якщо не визначення їх ставить під загрозу здоров’я споживачів.
5.5 Характеристика печива
5.5.1 За органолептичними показниками печиво мають відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 1.
Таблиця 1 – Органолептичні показники печива
	Назва показника
	Характеристика та норма для печива

	
	цукрове та затяжне
	здобне та вівсяне

	Форма
	Відповідає заявленим характеристикам рецептури, без вм’ятин. Край печива – рівний або фігурний.

	
	Допустимо:

а) печиво з однобічним надривом (слід від розриву двох виробів, які злиплися під час випікання):

- не більше ніж 2 шт. у пакувальній одиниці;

- не більше ніж 3% маси нетто вагового печива;

- не більше ніж 4% маси нетто вагового печива, з кількістю штук в 1 кг не більше ніж 200.

б) печиво з незначною деформацією – не більше ніж 4% маси нетто.

в) печиво надломлене:

- не більше ніж 1 шт. у пакувальній одиниці, масою до 200г;

- не більше ніж 5% маси нетто пакувальної одиниці, понад 200г та вагове печиво.
	Дозволено:

а) печиво надломлене- не більше ніж 7% маси нетто паковальної одиниці;

б) вівсяне печиво надломлене, з однобічним надривом (слід від розриву двох виробів, які злиплися під час випікання);

в) наявність крихти не більше ніж 2% маси нетто за умови механізованого пакування;

г) незначне зміщення верхівки печива відносно центру для куполоподібного печива, відформованого на потоково-механізованій лінії та відсадного печива.   

	Поверхня
	Гладка, без слідів горілостей та вкраплень, з чітким малюнком.

Дозволено печови з невеликим вздуттям поверхні, нечітким малюнком і ледь шорсткуватою поверхнею:
- не більше ніж 1 шт. у фасованому печиві;

- не більше ніж 55 маси нетто у ваговому печиві.

Глазур має рівномірно покривати поверхню печива, поверхня може бути злегка хвилястою, без слідів «посивіння». 

Дозволено нерівномірне розподілення глазурі за товщиною, враховуючи денце.

Печиво, що виготовляють на тісто-вижимних машинах може мати рифлену шорсткувату поверхню, денце – рівне.
Дозволено:

- печиво зі сладами від крихт, швів від дек і транспортного полотна, що не деформують виріб; 

- печиво із заглибленнями у вигляді раковин, площею, яка не перевищує 20мм2;

- печиво із вкрапленнями крихт, не більше ніж 1 шт. у розфасованому та не більше ніж 4% маси нетто у ваговому;

- заглиблення, площею понад 20 мм2, в кількості не більше ніж 4% лише для вагового печива.

Для печива, що виготовляють на потокових лініях зі сталевою суцільною стрічкою дозволено заглиблення у вигляді раковин на нижньому боці.
Дозволено поодинокі вкраплення неповністю розчинених кристалів цукру на поверхні печива, яке виготовлено з додаванням поверхнево-активних речовин.

Для затяжного печива з начинкою, що випускають на потоково-механізованій лінії допустимо незначна нерівність поверхні та просвічуваність начинки на поверхні та боках.


	Без слідів горілостей, здуття поверхні, пухирців, що репнули та вкраплень крихт.
Рівномірне розподілення цукру, яким обсипана поверхня печива.
Глазур має рівномірно покривати поверхню печива, без слідів «посивіння»; помадна глазур – не липка, незацукрована.

Дозволено нерівномірне розподілення глазурі за товщиною, враховуючи денце.

Горіхове печиво без оздоблення – поверхня шорсткувата, з характерними тріщинами, з вкрапленнями крихт горіхів.

Дозволено для печива, яке виготовлене з додаванням пшеничного обойного й кукурудзяного борошна, а також пшеничних висівок шорсткувата поверхня.
Вівсяне печиво – шорсткувата поверхня, з характерними тріщинами. Дозволено вкраплення кристалів цукру, наявність часточок фруктової  сировини та заглиблення у формі раковин на денці.

Для печива з начинкою, відформованого за допомогою безперервної екструзії – допустимо наявність слідів начинки на поверхні.

	Колір 
	Властивий певному виду печива, з різними відтінками, рівномірний.

Дозволено темніше забарвлення: частин рельєфного малюнку, що виступають; країв і денця печива, а також слідів від сітки печі й трафаретів.

У розфасованому печиві загальний тон забарвлення має бути рівномірний і однаковий.

	Смак та запах
	Без сторонніх запахів та смаку.

	Вигляд у розламі
	Пропечене, з рівномірною пористістю, без пустот і слідів непромішення. 
	Пісочно-виїмкове печиво – рівномірно паристе, без порожнин. 

Для інших видів печиво-дозволена пористість та наявність невеликих порожнин.

Для листкового печива – шари тіста відокремлюються один від одного.



	
	Начинка у перешарованому (сендвіч) печиві або в печиві з начинкою не повинна виступати за краї.

Начинка – однорідна, без грудочок і крупинок.

Дозволено наявність зерняток за умови додавання фруктово-ягідної сировини, яка їх містить.

	Примітка 1. Для печива, яке виготовлене на потоково-механізованій лінії, з суцільною стрічкою для формування та екструзією, допустимо сколи, шорсткуватість поверхні, а також денце з тріщинками.  
Примітка 2. Для глазурованого печива з начинкою або перешарованого допустимо наявність тріщин у глазурі на бічній поверхні, у місцях перешарування печива начинкою, або у місці зрізів.
Примітка 3. Для печива, яке оздоблене посипкою допустимо нерівномірне її розподілення на поверхні, а також поодинокі вкраплення на денці.
Примітка 4. Під час зберігання в середині печива допустимо часткова зацукрованість начинки та наявність порожнин  в середені.



5.5.2 За фізико-хімічними показниками печиво має відповідати нормам, зазначеним у таблиці 2.

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники печива
	Назва показника 
	Норми для печива

	
	формування на штампувальних та ротаційних машинах
	затяжного дрібноштучного 
500-1300 шт/кг
	формування на тістовижимних машинах
	здобного
	вівсяного
	Методи контролювання

	
	цукрового 
з пшеничного борошна
	затяжного
 з пшеничного борошна
	
	цукрового з пшеничного борошна
	
	
	

	
	вищого гатунку
	першого гатунку
	другого гатунку
	вищого гатунку
	першого гатунку
	другого гатунку
	
	вищого гатунку
	першого гатунку
	
	
	

	Масова частка вологи, %
	2,0-8,5
	2,0-9,0
	4,5-7,5
	1,5 5,0-9,0
2,5-9,0 з ничинкою
	1,5 5,0-8,0
2,5-8,0 з начинкою
	6,5-9,5
	1,5 2,5-4,5
	не більше ніж 10,0
	не більше ніж 10,0
	не більше ніж 15,5
	не більше ніж 8,5
	згідно з ДСТУ 4910

	Масова частка загального цукру в перерахунку на суху речовину (за сахарозою), не більше ніж, %
	27,0
	27,0
	27,0
	20,0
	20,0
	20,0
	20,0
	27,0
	27,0
	не менше ніж 2,0
	41,5
	згідно з ДСТУ 5059

	Масова частка жиру в перерахунку на суху речовину, %
	7,0-26,0
	8,0-30,0
	4,0-11,0
	6,0-28,0
	6,0-11,0
	3,0-7,0
	6,0-11,0
	4,0-12,0
	2,0-5,0
	не менше ніж 1,5
	не більше ніж 21,5
	згідно з ДСТУ 5060

	Лужність, не більше ніж, град.
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	 
	згідно з ДСТУ 5024

	Масова частка золи, не розчинної в розчинні з масовою часткою соляної кислоти 10%, не більше ніж
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	згідно з ДСТУ 4672

	Здатність до намокання, не менше ніж, %
	150
	150
	150
	130
	130
	130
	130
	150
	150
	110
	 
	згідно з ДСТУ 5023

	Масова частка сірчистої кислоти, не більше ніж, %
	 
	 
	 
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	 
	 
	 
	 
	згідно з ДСТУ 5025

	Примітка 1. Здатність до намокання печива, виготовлено з використанням ПАР та затяжного печива, з масовою часткою жиру понад 15% і цукру до 5% - не менше ніж 110%.
Примітка 2. Масову частку цукру та жиру, що наведено в цій таблиці визначають за рецептурою.
Примітка 3. У разі використання борошна, з вмістом клейковини, нижче ніж 30%  - здатність до намокання становить не менше ніж 126%, а у разі додавання какао-порошку - не менше ніж 120%.
Примітка 4. Дозволено під час зберігання підвищення масової частки вологи печива не більше ніж на 2%, для печива з фруктовою начинкою - не більше ніж на 4%.
Примітка 5. Для печива з цукровою посипкою, масова частка загального цукру в перерахунку на суху речовину (за сахарозою) - не більше ніж 32%.
Примітка 6. Кислотність у дріжджовому печиві має бути не більше ніж 2,5 град. згідно з ДСТУ 5024.
Примітка 7. У затяжному печиві з начинкою в якому розподіл на складові частини неможливий, загальний цукор у перерахунку на сахарозу має відповідати його розрахунковому значекнню за рецептурою, з урахуванням граничних відхилів ±5%.


5.5.3 Фізико-хімічні показники печива встановлюють без розподілу на складові частики якщо печиво є однорідною масою або розподіл на складові частики неможливий.
5.5.4 Фізико-хімічні показники глазурованого печива, посипаного цукровою пудрою, маком, родзинками, горіхами або з начинкою встановлюють без оздоблювальних складових і начинки за умови їх легкого відокремлення.

5.5.5 Органолептичні та фізико-хімічні показники начинок та оздоблення мають відповідати рецептурі або чинному нормативному документу.
5.5.6 Граничний відхил масової частки загального цукру печива кожної назви, в перерахунку на сахарозу має становити - ±2,5%; масової частки жиру в перерахунку на суху речовину: для цукрового, затяжного та здобного печива має становити ±2,0; для печива з начинкою - ±3,0; масової частки глазурі та оздоблення- ±3,0.

5.5.7 Випечені вироби, пошкоджені, або крихту від печива можна використовувати під час виготовлення інших кондитерських виробів.
6 ПАКУВАННЯ

6.1 Печиво випускають загорнутим (ваговими та розфасованим) і незагорнутим, поштучним і у вигляді наборів з різних видів.

6.2 Печиво розфасують у коробки, пакети, металеві банки, пачки, корекси, плівку та іншу споживчу тару яка забезпечує їх якість протягом терміну придатності до споживання.
6.3 У коробки печиво розфасовують рядами на ребро або плазом. 
Вагове печиво рекомендовано укладати рядами на ребро масою нетто не більше ніж:
- для затяжного та цукрового печива – 15 кг;

- для здобного та вівсяного печива – 5 кг.

Здобне та здобне вівсяне печиво дозволено пакувати насипом масою нетто, що не перевищує 5 кг.

Цукрове та затяжне печиво, що має розмір не більше ніж 30см2, затяжне печиво круглої та овальної форми та печиво, що формують на тістомісильній машині (не залежно від розміру) дозволено пакувати насипом масою нетто, що не перевищує 9 кг.
6.4 Печиво цукрове, затяжне, здобне і вівсяне, з кількістю 100 шт. на 1 кг, дозволено розфасовувати в коробки насипом.

6.5 Печиво дозволено розфасовувати по одному або по кілька штук методом термоспаювання в полімерні матеріали, з наступним пакуванням у пакети чи коробки.
6.6 Печиво в коробки або банки можна укладати в філейчики, виготовлені з обгорткових матеріалів: пергаменту, підпергаменту, пергаміну тощо а також у корекси з полімерних матеріалів, які дозволені  до застосування центральних органом виконавчої влади, що формує та забезпечує реалізацію державної  політики у сфері охорони здоров’я України. За потреби коробки та банки обтягують полімерною плівкою.
6.7 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування печива, мають відповідати вимогам чинних нормативних документів згідно з якими їх виготовлено, а імпортовані – відповідати вимогам центрального органу виконавчої влади, що забезпечує формування та реалізує державну політику у сфері охорони здоров’я, та забезпечувати збереження якості та безпечності продукту під час транспортування, зберігання та реалізації.

6.8. Допустимі нестачі у фактичному вмісті упакованої одиниці тари повинні відповідати вимогам ДСТУ OIML R 87 та зазначені у таблиці 4.

Таблиця 4 – Допустимі нестачі у фактичному вмісті упакованої одиниці тари
	Номінальна кількість продукту (Qnоm),  г 
	Допустима нестача (Т)1

	
	відсотки від Qnоm
	г 

	Від 5 до 50 включно
	9,0
	-

	Понад  50 до 100  »
	-
	4,5

	»  100 до 200  »
	4,5
	-

	»200 » 300  »
	-
	9,0

	» 300 » 500 »
	3,0
	-

	» 500 » 1000 »
	-
	15,0

	» 1000 » 10000 »
	1,5
	-

	» 10000 » 15000 »
	-
	150,0

	» 15000
	1,0
	

	Примітка 1. Значення Т має  бути округлено до наступного значення, кратного 0,1 г, якщо  Qnоm менше або дорівнює 1000 г, та до наступного цілого  г, якщо  Qnоm  більше ніж 1000 г. 


7 МАРКУВАННЯ

7.1 Маркують споживче пакування печива державною мовою та воно має відповідати вимогам Закону [1].

7.2 Мову маркування на упаковці продукції для експорту обумовлюють у договорі-контракті.

7.3 Транспортне маркування виконують відповідно до вимог ГОСТ 14192, з нанесенням маніпуляційних знаків «Берегти від вологи», «Берегти від нагрівання».  
На кожну одиницю транспортної тари трафаретом наносять марковання або наклеюють ярлик, або в інший спосіб, які характеризують продукцію, з зазначенням:
-назву продукту;

-найменування та місцезнаходження оператора ринку, відповідального за інформацію про харчовий продукт, а для імпортованих харчових продуктів - найменування та місцезнаходження імпортера;

-кількість харчового продукту в установлених одиницях вимірювання;

-мінімальний термін придатності або дату «вжити до»;
-кількість паковальних одиниць і масу паковальної одиниці для фасованих виробів;
-перелік інгредієнтів (для вагових виробів);
-інгредієнти, які можуть спричиняти алергічні реакції або непереносимість (для вагових виробів);
-інформацію про поживну цінність харчового продукту (для вагових виробів);
-номер партії виробництва;

-будь-які особливі умови зберігання та/або умови використання (за потреби);

- позначення цього стандарту (за необхідності);

-штриховий код (за наявності).
7.4 Інформацію про генетично модифіковані організми в складі харчового продукту наносять у відповідності до чинного законодавства.

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

8 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ

8.1 Під час виробництва напоїв необхідно дотримуватися вимог щодо безпеки відповідно до вимог чинних нормативних документів.

8.2 Технологічне устаткування має відповідати вимогам чинних нормативних документів.

8.3 Технологічний процес треба здійснювати згідно з вимогами чинного нормативного документа.

8.4 Повітря робочої зони має відповідати вимогам чинних нормативних документів.

8.5 Рівні шуму на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам    ДСН 3.3.6.037 [6].

8.6 Вібраційна  безпека й санітарні норми вібрації на робочому місці мають відповідати вимогам чинного нормативного документа.

8.7 Освітлення робочих місць повинно відповідати санітарним нормам            ДБН В.2.5-28 [5].

9 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ

9.1 Стічні води в процесі виробництва виробів треба очищати відповідно  до вимог чинних нормативних документів. 

9.2 Викиди шкідливих речовин в атмосферу контролюють згідно з вимогами чинних нормативних документів.

9.3 Ґрунт від забруднення побутовими і промисловими  відходами охороняють відповідно до вимог чинних нормативних документів.

9.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи відповідно до Закону [2] та постанови Кабінету Міністрів України №1120 [3]

10 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ

10.1 Відбирання і підготування проб – згідно з ДСТУ 4619
10.2 Відбирання та готування проб до мікробіологічних аналізів здійснюють згідно з ДСТУ 7963; методи культивування мікроорганізмів – згідно з ДСТУ 8535; мікробіологічне контролювання – ГОСТ 10444.2, ДСТУ 8447, ДСТУ 8446, ГОСТ 30518.

10.3 Визначення органолептичних показників здійснюють відповідно до вимог ДСТУ 4683, а фізико-хімічних показників згідно з ДСТУ 4672,                   ДСТУ 4910, ДСТУ 5023, ДСТУ 5024, ДСТУ 5025, ДСТУ 5059 та ДСТУ 5060.
10.4 Масову частку загального жиру та цукру в глазурованому печиві та в печиві з начинкою визначають без глазурі та начинки, за умови їх відокремлення, згідно з ДСТУ 5059 та 5060.

10.5 Здатність до намокання у здобному печиві визначають лише у пісочно-виїмковому, цукровому та затяжному, які виготовлені без додавання добавлень, оздоблень та різних прошарків начинки – згідно з ДСТУ 5023.
10.6 У печиві здобному білковому збивному та печиві з листкового тіста вміст жиру не регламентують. У здобному вівсяному печиві здатність до намокання не визначають. 
11 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

11.1 Правила приймання — згідно з ДСТУ 4619.
11.2 Масову частку золи, не розчинної у розчинні, з масовою часткою соляної кислоти 10% визначають за вимогою споживача чи організації замовника, але не рідше ніж один раз на півріччя.

11.3 Масову частку цукру, жиру, вологи, здатність до намокання, кислотність та лужність визначають у процесі виробництва та/або за вимогою споживача.

11.4 Масову частку сірчистої кислоти у печиві визначають не рідше ніж один раз на півріччя.
12 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

12.1 Печиво транспортують усіма видами транспорту в критих транспортних засобах згідно з правилами перевезення вантажів, чинних для цього  транспорту.

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

12.2 Печиво зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за відносної вологості повітря, що не перевищує 75 % та за температури (18±5)°С, без різких коливань.  
12.3 Продукція не повинна зазнавати впливу прямих сонячних променів.
12.4 Ящики з продукцією на складах мають бути встановлені на стелажах. У разі зберігання продукції на піддонах висота штабеля не повинна перевищувати:

- 3 м, для ящиків з гофрованого картону;

- 4 м для дощатих і фанерних ящиків.

12.5 Відстань від джерела тепла, водопровідних та каналізаційних труб не повинна бути менше ніж 1 м.

Між штабелями та стіною залишають проходи не менше ніж 0,7 м.
13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

13.1 Оператор ринку гарантує відповідність печива вимогам цього стандарту в разі дотримання умов транспортування та зберігання.

13.2 Термін придатності, умови зберігання та транспортування продукції встановлює виробник на конкретну назву печива відповідно до чинного законодавства України.
13.3 Термін придатності глазурованого печива, печива з начинкою, печива перешарованого, а також суміші та наборів здобного печива встановлюють за видом печива, з найбільшою масовою часткою жиру. Якщо термін придатності начинки менший ніж печива і начинка не пройшла термічного оброблення, то термін придатності встановлюють за терміном придатності начинки.  
13.4 Рекомендовані терміни придатності печива до споживання з дня виготовлення зазначені в Додатку В.
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

	Вироби кондитерські борошняні: пряники, печиво здобне, вафлі та вафельні облатки
	10.72.12

	Печиво здобне та вафлі , цілком чи частково покриті шоколадом и іншими сумішами, з умістом какао
	10.72.12-53.00

	Печиво здобне (зокрема, печиво з начинкою) крім цілком чи частково покритого шоколадом и іншими сумішами, з умістом какао
	10.72.12-55.00

	Печиво, крім цілком чи частково покриті шоколадом и іншими сумішами, з умістом какао, печиво здобне, вафлі та вафельні облатки
	10.72.19-40.00


Додаток Б

(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ
  1 Закон України «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» 

2 Закон України «Про вилучення з обігу, переробки, утилізацію, знищення

або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»

3 Постанова Кабінету Міністрів України № 1120 від 13.07.2000 «Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацією/видалення і Жовтого та Зеленого переліків відходів»
4 ДК 016:2010 Державний класифікатор продукції та послуг

5 ДБН В.2.5- 28–2018 Природне та штучне освітлення

6 ДСН 3.3.6.037–99 Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку

Додаток В
(інформаційний)

Рекомендовані терміни придатності печива
	Назва печива
	Одиниці вимірювання, не більше ніж
	Вагове
	Вагове з подальшим обтягуванням короба полімерною плівкою
	Розфасоване та упаковане в полімерні або комбіновані матеріали
	Упаковане в ящики з мішками-вкладками з полімерних або комбінованих матеріалів

	Затяжне та цукрове печиво
	міс
	6
	-
	6
	-

	Затяжне та цукрове печиво, виготовлене на рослинних жирах
	міс
	6
	-
	6
	6

	Затяжне та цукрове печиво, виготовлене на рослинному жирі та його аналогах 
	міс
	-
	-
	9
	-

	Затяжне печиво з начинкою, виготовлене на рослинному жиру та його аналогах
	міс
	-
	-
	-
	6


	Здобне печиво з масовою часткою жиру  до 20%
	міс.
	2
	-
	3
	-


Продовження таблиці В.1
	Назва печива
	Одиниці вимірювання, не більше ніж
	Вагове
	Вагове з подальшим обтягуванням короба полімерною плівкою
	Розфасоване та упаковане в полімерні або комбіновані матеріали
	Упаковане в ящики з мішками-вкладками з полімерних або комбінованих матеріалів

	Здобне печиво з масовою часткою жиру  понад 20%
	доба
	30
	-
	-
	-

	Здобне печиво з масовою часткою жиру  до 35%, виготовлене на жиру та його аналогах
	міс.
	2
	3
	3
	2,5

	Здобне печиво з майонезом
	міс.
	1,5
	-
	-
	-

	Здобне печиво з начинкою, виготовлене на рослинних жирах, з масовою часткою жиру до 20%
	міс.
	3
	6
	6
	-


Продовження таблиці В.1
	Назва печива
	Одиниці вимірювання, не більше ніж
	Вагове
	Вагове з подальшим обтягуванням короба полімерною плівкою
	Розфасоване та упаковане в полімерні або комбіновані матеріали
	Упаковане в ящики з мішками-вкладками з полімерних або комбінованих матеріалів

	Здобне печиво з начинкою, виготовлене на рослинних жирах, з масовою часткою жиру до 30%
	міс.
	-
	6
	6
	-

	Здобне вівсяне печиво
	міс.
	3
	3
	3
	-

	Здобне печиво, здобне з начинкою, з добавками, частково або повністю глазуроване, оздоблене та без оздоблення на основі маргарину тривалого терміну зберігання
	міс.
	-
	-
	-
	6


Кінець таблиці В.1
	Назва печива
	Одиниці вимірювання, не більше ніж
	Вагове
	Вагове з подальшим обтягуванням короба полімерною плівкою
	Розфасоване та упаковане в полімерні або комбіновані матеріали
	Упаковане в ящики з мішками-вкладками з полімерних або комбінованих матеріалів

	Здобне неглазуроване, частково або повністю глазуроване з однією чи з двома начинками, виготовленому на рослинному жиру на патоково-механізованій лінії з одночасним формуванням корпусу та начинки методом відсадки та/або безпосередньої екструзії 
	міс.
	6
	6
	6
	6


Код згідно з НК 004: 67.060
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