ДСТУ 4188:20___
ДСТУ 4188:20__

Національний стандарт України


ХАЛВА.
Загальні технічні умови

HALVA.
General specifications


 Чинний від___________________

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
Цей стандарт поширюється на халву – кондитерський виріб, виготовлений вимішуванням карамельної маси, збитої з піноутворювачем, з масою обсмажених розтертих ядер олійного насіння чи горіхів і призначений для реалізації в торговельних мережах.
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 2630:2019 Технологічні процеси та устатковання для них у кондитерському виробництві. Терміни  та визначення понять
ДСТУ 2633:2017 Продукція кондитерського виробництва. Терміни та визначення понять
ДСТУ 4273:2015 Молоко та вершки сухі. Загальні технічні умови
ДСТУ 4391:2017 Какао-порошок. Загальні 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 4623:2006/ГОСТ 31361-2008 Цукор білий. Технічні умови
ДСТУ 4660:2017 Напівфабрикати. Глазурі та маси для формування. Загальні 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 4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначення масових часток вологи та сухих речовин

ДСТУ 5004:2017 Какао-масло. Загальні технічні умови
ДСТУ 5006:2017 Какао терте. Загальні технічні умови
ДСТУ 5059:2008 Вироби кондитерські. Методи визначання цукрів

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

ДСТУ OIML R87:2017 (OIML R 87: 2016, IDT) Кількість фасованого товару в упаковках

ГОСТ 6805 – 97 Кофе натуральный жареный. Общие технические условия (Кава натуральна смажена. Загальні технічні умови)
ГОСТ 14192 – 96  Маркировка грузов (Маркування вантажів)
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 понять згідно з ДСТУ 2630 та ДСТУ 2633.
4 КЛАСИФІКАЦІЯ

4.1 Залежно від використаної сировини халву поділяють на:

· арахісову;
· горіхову;

· кунжутну (тахінну);

· соняшникову;
· комбіновану (з насіння та/або горіхів кількох видів);

· з підсолоджувачем.

4.2 За технологією виробництва халву поділяють на:
· глазурована;
· неглазкрована;

· частково глазурована.
4.3 Під час виробництва халву можна виготовляти з  додаванням різних добавлень: какао-порошку, родзинок, ваніліну та/або ванілі, цукатів та іншої сировини.
4.4 Залежно від способу виготовлення халву виготовляють обробленням у вакуумі або без оброблення.
4.5 Код ДКПП згідно з ДК 016 [4] зазначено в додатку А.

5  ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ
5.1 Халву виготовляють відповідно до вимог цього стандарту та вимог чинного законодавства України щодо безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Параметри безпечності халви регламентуються санітарними заходами, затвердженими в установленому порядку.

5.2  Для виготовлення халви використовують такі основні види сировини:
· цукор білий – згідно з ДСТУ 4623/ГОСТ 31361;
· патока крохмальна –  згідно з ДСТУ 4498;
· вода питна – згідно з чинним нормативним документом;
· ядро насіння соняшника – згідно з ДСТУ 4843;
· ядра бобів арахісу – згідно з ДСТУ 4504;
· ядро мигдалю солодкого – згідно з чинним нормативним документом;
· ядро кунжуту– згідно з чинним нормативним документом;
· ядро горіху волоського– згідно з чинним нормативним документом;
· ядро горіху фундуку– згідно з чинним нормативним документом;
· ванілін – згідно з чинним нормативним документом;
· ваніль – згідно з чинним нормативним документом;
· какао терте— згідно з ДСТУ 5006;
· какао-порошок— згідно з ДСТУ 4391;
· глазурі— згідно з ДСТУ 4660;
· родзинки – згідно з чинним нормативним документом;
· корінь солодки – згідно з чинним нормативним документом;
· екстракт кореню солодки – згідно з чинним нормативним документом;
· кориця – згідно з чинним нормативним документом;
· лецетин – згідно з чинним нормативним документом;
· молоко сухе незбиране згідно з ДСТУ 4273;
· борошно соєве дезодороване – згідно з чинним нормативним документом;
· какао-масло– згідно з ДСТУ 5004;
· вершки коров’ячі сухі– згідно з ДСТУ 4273;
· кава натуральна – згідно з ГОСТ 6805;
· кокосова стружка – згідно з чинним нормативним документом;
· харчові добавки – згідно з чинним нормативним документом.
5.3 Сировина, використовувана під час виробництва халви має відповідати вимогам чинного законодавства України щодо безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Під час виготовлення халви дозволено використовувати інші види сировини, що відповідають чинному законодавству України.

5.4 Під час виробництва халви дозволено використовувати лише ті харчові добавки/ароматизатори/ензими, уміщені до Державного реєстру харчових добавок/ароматизаторів/ензимів, у якому зазначені їх максимально допустимі рівні у випадках, коли їх не визначення ставить під загрозу здоров’я споживачів.
5.5 Характеристика халви
5.5.1 За органолептичними показниками халва має відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 1.

Таблиця 1 – Органолептичні показники халви
	Назва показника
	Характеристика

	Поверхня
	Не липка. 

Для глазурованої/частково глазурованої халви – рівномірна, хвиляста, без пошкоджень.

Не дозволення просвічування халви через глазурь.

	Смак і запах
	Відповідає певному виду халви, без ознак прогоркості, стороннього смаку та запаху

	Колір
	Для арахісової та кунжутної халви – від кремового до довтувато-сірого.

Для горіхової халви – світло-жовтий.

Для соняшникової халви – світло сірий.

Для комбінованої халви – залежно від використаної сировини.

Для халви з додаванням какао-порошку – однорідний, від світло коричневого до коричневого.

	Консистенція
	Крихкувата, легко розрізається. Для халви, обробленої у вакуумі – крихка, пориста, легко розсипається.

	Структура
	Волокнисто-шарувата чи тонковолокниста. Для арахісової та горіхової халви – не чітко виражена волокнисто-шарувата структура.

	Примітка 1. Не дозволено наявність сторонніх домішок. На поверхні зрізаної соняшникової халви дозволено незначна кількість видимих вкраплень часточок лушпиння.

Приітка 2. Для халви, виготовленої з додаванням солодкого корення, як піноутворювача, дозволено ледве відчутний запах і присмак лакриці, а також темніший колір і щільніша консистенція, ніж під час додавання мильного кореню.
Примітка 3. Масова частка часточок лушпиння не повинна перевищувати 0,8 % від маси продукту.


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

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники халви
	Назва показника
	Норма
	Метод контролювання

	Масова частка вологи, %, не більше ніж:
	4,0
	Згідно з п. 10.3

	Масова частка загального цукру (за сахарозою) в перерахунку на суху речовину, %:
	25,0-45,0


	Згідно з п. 10.4 

	- З додаванням підсолоджувачів, %
	0-13,0
	

	Масова частка редукувальних речовин, %, не більше ніж:
	20,0
	

	Масова частка жиру, %:
	
	

	· для соняшникової та кунжутної
	28,0-34,0
	

	· для горіхової, комбінованої та арахісової
	25,0-34,0
	

	· для халви «Насолода»
	38,0-40,0
	

	· з підсолоджувачем
	28,0-34,0
	

	Масова частка загальної золи, %, не більше ніж:
	1,9
	Згідно з  п 10.9

	· для соняшникової халви
	2,0
	

	Масова частка золи, не розчинної в розчинні соляної кислоти (масова частка 10%), %, не більше ніж
	0,1
	

	Примітка. Визначення масової частки вологи, редукувальних речовин та жиру в глазурованій/частково глазурованій халві здійснюють без врахування глазурі.


6 ПАКУВАННЯ

6.1 Халву випускають ваговою та фасованою у формі брикетів різної ваги.. 
6.2 Халву фасують у споживчу тару: художньо оформлені коробки, металеві банки, картонні коробки, термозсідальні полімерні плівки тощо, яка забезпечує якість та безпечність виробу протягом терміну придатності до споживання.

6.3 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування халви, 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.
6.4 Глазуровану та частково глазуровану халву попередньо загортають у фольгу або термозварні полімерні плівки відповідно до чинного нормативного документу.
6.5 Дно банок, коробок, а також поверхню фасованої в них халви вистилають пергаментом, підпергаментом, целофаном відповідно до чинних нормативних документів.

6.6 Вагову халву упаковують в ящики з гофрованого картону, лотки з пласмаси, або іншу тару відповідно до чинного нормативного документу, з попереднім вистиланням їх пергаментом, підпергаментом, целофаном або з попереднім пакуванням у мішки—вставки з плівки, чи інших полімерних матеріалів відповідно до чинних нормативних документів.
6.7 Допустимі нестачі у фактичному вмісті упакованої одиниці тари повинні відповідати вимогам ДСТУ OIML R 87 та зазначені у таблиці 3.

Таблиця 3 – 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. 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 Маркування споживчого пакування для халви має виконуватись державною мовою та відповідати вимогам Закону України «Про інформацію для споживачів, щодо харчових продуктів» [1].

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

7.3 Транспортне маркування здійснюють згідно з вимогами ГОСТ 14192, з нанесенням маніпуляційних знаків «Крихке. Обережно», «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 халви 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 Грунт від забруднення побутовими і промисловими  відходами охороняють відповідно до вимог чинних нормативних документів.

9.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи відповідно до Закону України

«Про вилучення з обігу, переробки, утилізацію, знищення або подальше використання  неякісної та небезпечної продукції» [2] та Постанови КМУ №1120 [3]

10 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ

10.1 Відбирання і підготування проб – згідно з ДСТУ 4619.
10.2 Визначення якості пакування та маркування, маси нетто,  органолептичних показників згідно з ДСТУ 4683. 
10.3 Визначення масової частки вологи – згідно з ДСТУ 4910.
10.4 Визначення масової частки загального цукру – згідно з ДСТУ 5059.
10.5 Визначення масової частки редукувальних речовин – згідно з ДСТУ 5059.
10.6 Визначення масової частки жиру – згідно з ДСТУ 5060.
10.7 Визначення масової частки загальної золи та золи, не розчинної у 10% розчині соляної кислоти– згідно з ДСТУ 4672.
10.8 Визначення масової частки лушпиння
10.8.1 Засоби та допоміжні пристрої

– ваги лабораторні загальної призначенності, з найбільшою границею зважування 200 г – згідно з чинним нормативним документом;
– шафа сушильна електрична, з контактним або технічним терморегулятором, що забезпечує і підтримує температуру в робочій зоні висушування від 100°С до 140°С – згідно з чинним нормативним документом;
– водяна баня – згідно з чинним нормативним документом;
– термометр рідинний скляний, з діапазоном вимірювання від 0°С до 100°С, з ціною поділки не більше ніж 1°С – згідно з чинним нормативним документом;
– ексикатор – згідно з чинним нормативним документом;

– часи побутові – згідно з чинним нормативним документом;

– скальпель – згідно з чинним нормативним документом;

– колба – згідно з чинним нормативним документом;

– стакани– згідно з чинним нормативним документом;
– стакани для зважування – згідно з чинним нормативним документом;

– циліндр мірний, з номінальною місткістю 500см3 – згідно з чинним нормативним документом;

– чаша фарфорова для випарювання – згідно з чинним нормативним документом;

– розчин натрію гідроксиду, з масовою часткою 2% - згідно з чинним нормативним документом.

Можна використовувати інші матеріали, апаратуру та реактиви з аналогічними і метрологічними характеристиками, не нижче зазначених.
10.8.2 Проведення випробувань
Наважку халви, масою 10 г, зваженою з похибкою не більше ніж 0,01г, поміщують у конічну колбу місткістю 1000 см3, доливають 10% розчин гідроксиду натрію, нагрівають до кипіння та кип’ятять протягом 15 хв. Нагрівання необхідно проводити обережно, щоб запобігти інтенсивному спінюванню. 
Після кип’ятіння в колбу знову додають орієнтовно 400 см3 води, підігрітої до температури 50-80°С і увесь змін переливають в інший стакан.

Якщо в першому стакані виявлено лушпиння, то рідину декантують до рівня лушпиння і увесь зміст стакану переносять в інший стакан. Лушпиння промивають декантацією не менше 5 разів, використовуючи кожного разу не менше 500 см3 теплої води. Після цього лишпиння переносять у фарфорову чашку. За наявності ядер горіхів, їх максимально видаляють скальпелем з чашки. Залишки води у фарфоровій чашці з лушпинням випарюють на водяній бані. Залишок переносять у зважену бюксу та висушують протягом 1 год. в сушільній шафі за температури 120-130°С. Після висушування бюксу з наважкою охолоджують і зважують.
Під час оброблення лушпиння лугом, екстрактивні речовини лушпиння переходять у розчин і вихід лушпиння становить 60 % (встановлено експериментально). 
10.8.3 Опрацювання результатів
Масову частку лушпиння W % розраховують за формулою:
                                                                m×100
                                                    W = ———— = 16.7×m,
                                                                10×0.6

де:

      m – маса лушпиння в боксі після висушування, г;
10.10.5 Оформлювання результатів

Обчислюють  з точністю до другого десяткового знаку. За кінцевий результат випробувань приймають середнє арифметичне результатів двох паралельних визначень.
11 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

11.1 Правила приймання — згідно з ДСТУ 4619.
11.2 Періодичність контролювання халви за показниками безпечності регламентовано санітарними заходами, затвердженими в установленому порядку, та відповідно до плану контролю, який розробляють і затверджують виробники.
11.3 Масову частку загальної золи та золи, не розчинної у 10% розчині соляної кислоти підприємство-виробник визначає не рідше ніж один раз на півріччя, а також під час виникнення розбіжностей, коли визначають якість продукції.
11.4 Масову частку загального цукру та жиру підприємство-виробник визначає не рідше ніж один раз на квартал і за вимогою споживача.
12 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

12.1 Халву 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 халву разом з продуктами, що мають специфічний запах.

12.2 Халву зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за відносної вологості повітря, що не перевищує 70 % та за температури (18±3)°С або  (8±12)°С залежно від виду пакування, без різких коливань. 
12.3 Продукція не повинна зазнавати впливу прямих сонячних променів.

13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

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

13.2 Термін придатності, умови зберігання та транспортування продукції встановлює виробник на конкретну назву халви відповідно до чинного законодавства України.

13.4 Рекомендовані терміни придатності халви до споживання з дня виготовлення зазначені в Додатку Б.
ДОДАТОК А

(довідковий)

КОДИ ПРОДУКЦІЇ ЗГІДНО З ДК 016

Таблиця А.1 – Коди продукції згідно з ДК 016

	Назва продукції
	Код ДКПП

	Халва
	10.82.23-90.00


Додаток Б

(інформаційний)

Рекомендовані терміни придатності халви
1. За температури (18±3)°С та відносної вологості повітря, що не перевищує 70%.
1. Термін придатності 1,5 місяців:

· для кунжутної, арахісової, горіхової, соняшникової і комбінованої, обробленої у вакуумі, фасовані в коробки з картону чи у полімерні матеріали термічним спаюванням.

2. Термін придатності 2 місяці:

· для кунжутної,  арахісової, горіхової, соняшникової і комбінованої, обробленої у вакуумі, фасовані у металеві банки або в коробки з полімерних матеріалів;

· для горіхової, арахісової, соняшникової і комбінованої, вагової чи фасованої в коробки з картону;

· для кунжутної та глазурованої/частково глазурованої шоколадною або кондитерською глазур’ю, вагової.

3.  Термін придатності 3 місяці:
· для горіхової, арахісової, соняшникової і комбінованої, фасовані в металеві банки або коробки з полімерних матеріалів та вагової, упаковані в ящики з попереднім укладанням у мішки-вставки з полімерних матеріалів;

· для кунжутної та глазурованої/частково глазурованої шоколадною або кондитерською глазур’ю, загорнуті на автоматах і фасованої.

4. Термін придатності 4 місяці:

· для кунжутної, арахісової, горіхової, соняшникової і комбінованої, упакованої в повітро-непроникні матеріали, термічним спаюванням.

2. За температури (18±5)°С та відносної вологості повітря, що не перевищує 70%.
1. Термін придатності 6 місяців:

· для кунжутної та соняшникової, упакованої в повітро-непроникні дво- і тришарові полімерні матеріали термічним спаюванням;

· для кунжутної та соняшникової, фасовані в картонні коробки з попереднім пакуванням у пакети-вставки з повітро-непроникних матеріалів, термічно запаяних, або фасованої в картонні коробки, вистелені жаростійкими матеріалами, обтягнуті поліпропіленовою чи металізованою плівкою термічно запаяною.

Додаток  В
(довідковий)
  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 0165:2010 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

Код УКНД 67.180.10
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