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1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ 

Цей стандарт поширюється на хліб, який виробляється із житнього обойного, обдирного, сіяного борошна чи із суміші різних  сортів житнього та пшеничного борошна, з використанням іншої сировини.
Вимоги цього стандарту є обов’язковими для господарюючих суб’єктів (підприємств, установ, організацій незалежно від форми власності) та громадян-суб’єктів підприємницької діяльності на території України.

Вимоги щодо безпечності продукції викладено у пунктах 5.1.6, 5.1.10, 5.1.11, 5.2.2, 5.2.3, 5.2.4, 5.2.5, 5.2.6, 5.2.7, 6.1, розділах 8 і 9.
2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ
У цьому стандарті є посилання на такі нормативні документи:

ДСТУ 2120-93 Хлібопекарське виробництво. Терміни та визначення

ДСТУ 2316-93 (ГОСТ 21-94) Цукор-пісок. Технічні умови
ДСТУ 2583-94 Машини та устаткування для хлібопекарської промисловості. Вимоги безпеки 
ДСТУ 2887-94 Паковання та маркування. Терміни та визначення
ДСТУ 2890-94 Тара і транспортування. Терміни та визначення
ДСТУ 3583-97 (ГОСТ 13830-97) Сіль кухонна. Загальні технічні умови
ДСТУ 4498:2005 Патока крохмальна. Технічні умови 
ДСТУ EN 12955-2001 Продукти харчові. Визначення афлатоксину В1 та суми афлатоксинів В1, В2, G1, G2 у зернових культурах, фруктах із твердою шкіркою та похідних від них продуктах. Метод високоефективної рідинної хроматографії за допомогою постколонкової дериватизації та очищення на імунній колонці

ДСТУ (1) *) Вироби хлібобулочні. Правила приймання, методи відбирання проб, методи визначання органолептичних показників і маси виробів

ДСТУ (2) *) Вироби хлібобулочні. Укладання, зберігання і транспортування

ДСТУ (3) *) Вироби хлібобулочні. Методи визначання фізико-хімічних показників
ДСТУ (4) *) Борошно пшеничне. Технічні умови
ДСТУ (5) *) Борошно житнє. Технічні умови

ГОСТ 12.1.003-83 ССБТ. Шум. Общие требования безопасности (Шум. Загальні вимоги безпеки)

ГОСТ 12.1.004-91 ССБТ. Пожарная безопасность. Общие требования (Пожежна безпека. Загальні вимоги) 

ГОСТ 12.1.005-88 ССБТ. Общие санитарно-гигиенические требования к воз-духу рабочей зоны (Загальні санітарно-гігієнічні вимоги до повітря робочої зони)
ГОСТ 12.1.012-90 ССБТ. Вибрационная безопасность. Общие требования (Вібраційна безпека. Загальні вимоги) 

ГОСТ 12.1.019-79 ССБТ. Электробезопасность. Общие требования и номенклатура видов защиты (ССБП. Електробезпека. Загальні вимоги і номенклатура видів захисту)

ГОСТ 12.2.003-91 ССБТ. Оборудование производственное. Общие требования безопасности (Обладнання виробниче. Загальні вимоги безпеки)
	*) На розгляді 
	


ГОСТ 12.2.061-81 ССБТ. Оборудование производственное. Общие требования безопасности к рабочим местам. (Обладнання виробниче. Загальні вимоги до безпеки робочих місць)
ГОСТ 12.3.002-75 ССБТ. Процессы производственные. Общие технические требования безопасности (Процеси виробничі. Загальні технічні вимоги безпеки)

ГОСТ 17.2.3.02-78 Охрана природы. Атмосфера. Правила установления допустимых выбросов вредных веществ промышленными предприятиями (Охорона природи. Атмосфера. Правила встановлення допустимих викидів шкідливих речовин промисловими підприємствами)

ГОСТ 171-81 Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия (Дріжджі хлібопекарські пресовані. Технічні умови)
ГОСТ 1129-93 Масло подсолнечное. Технические условия (Олія соняшникова. Технічні умови)
ГОСТ 2874-82 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством (Вода питна. Гігієнічні вимоги і контроль за якістю)
ГОСТ 6882-88 Виноград сушений. Технические условия (Виноград сушений. Технічні умови)
ГОСТ 8807-94 Масло горчичное. Технические условия (Олія гірчична. Технічні умови)
ГОСТ 12094-76 Мак масличный для переработки. Технические условия (Мак олійний для переробки. Технічні умови)
ГОСТ 12095-76 Кунжут для переработки. Технические условия (Кунжут для переробки. Технічні умови)
ГОСТ 16831-71 Ядро миндаля сладкого. Технические условия (Ядро мигдалю солодкого. Технічні умови)
ГОСТ 16833-71 Ядро ореха грецкого. Технические условия (Ядро горіха  грецького. Технічні умови)
ГОСТ 16835-81 Ядра орехов фундука. Технические условия. (Ядра горіхів фундука. Технічні умови)

ГОСТ 19792-87 Мед натуральный. Технические условия (Мед натуральний. Технічні умови)
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути (Сировина і продукти харчові. Метод визначення ртуті)

ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов (Сировина і продукти харчові. Готування проб. Мінералізація для визначення токсичних елементів)

ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка (Сировина і продукти харчові. Метод визначення миш’яку )

ГОСТ 26931-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения меди (Сировина і продукти харчові. Методи визначення міді) 
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца (Сировина і продукти харчові. Методи визначення свинцю)

ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия (Сировина і продукти харчові. Методи визначення кадмію)

ГОСТ 26934-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения цинка (Сировина і продукти харчові. Метод визначення цинку)

ГОСТ 29049-91 Пряности. Корица. Технические условия (Прянощі. Кориця. Технічні умови)
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические условия (Прянощі. Коріандр. Технічні умови)

ГОСТ 29056-91 Пряности. Тмин. Технические условия (Прянощі. Кмин. Технічні умови)

ГОСТ 29272-92 Солод ржаной сухой. Технические условия (Солод житній сухий. Технічні умови)
ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсических элементов (Сировина і продукти харчові. Атомно-абсорбційний метод визначення токсичних елементів)

3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ПОНЯТЬ 
У цьому стандарті використано терміни, установлені в ДСТУ 2120, ДСТУ 2887 та

ДСТУ 2890.
4 КЛАСИФІКАЦІЯ 
4.1 Залежно від сорту борошна хліб із житнього і суміші житнього та пше-ничного борошна поділяють на:
· хліб із житнього обойного борошна;
· хліб із житнього обдирного борошна;
· хліб із житнього сіяного борошна;
· хліб із суміші житнього обойного та пшеничного борошна;
· хліб із суміші житнього обдирного та пшеничного борошна;
· хліб із суміші житнього сіяного та пшеничного борошна.
4.2 Залежно від способу випікання хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна поділяють на:

· формовий;

· подовий.
5 ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ
Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинен відповідати вимогам цього стандарту і його треба виготовляти за рецептурами [1] і технологічними інструкціями [2] та іншими рецептурами і технологічними інструкціями, затвердженими за встановленим порядком.
5.1 Характеристики
5.1.1 Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинен вироблятися штучним масою 0,3 кг та більше, упакованим та не упакованим, цілим та різаним, упакованим по декілька шматочків певної маси.
5.1.2 Конкретна маса (нетто) виробу  або маса нетто однієї одиниці паковання повинна бути приведена у затвердженій рецептурі.
5.1.3 Відхили середньої маси (нетто) 10 штук виробів або 10 одиниць паковання від встановленої маси (нетто) одного виробу або однієї одиниці паковання в кінці строку максимальної витримки на підприємстві після виймання з печі не повинні перевищувати ± 2,5 %.
Відхили маси (нетто) окремого виробу або окремої одиниці паковання у мен-шу сторону від установленої маси (нетто) одного виробу або однієї одиниці паковання в кінці строку максимальної витримки на підприємстві після виймання з печі не повинно перевищувати відповідно 3,0 % і 5,0 %.
Відхили маси виробу або маси нетто одиниці паковання в більшу сторону від установленої маси (нетто) не обмежуються.

5.1.4 За органолептичними показниками хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 1.
Таблиця 1 ― Органолептичні показники 

	Назва 
показника
	Характеристика

	Зовнішній вигляд:

Форма:

формового
	Відповідає хлібній формі, в якій проводилось випікання, з дещо випуклою верхньою скоринкою, без бокових випливів

	подового
	Округла, овальна чи довгасто-овальна, не розпливчаста, дозволяються один-два притиски або один-два невеликі злипи, що не змінюють форми виробу

	Поверхня 
	Гладка або шорстка, без забруднення. З наколами, надрізами чи посипкою або без них, без великих тріщин та великих підривів, допускається борошнистість верхньої та нижньої скоринок для подового хліба. Для упакованих виробів дозволена зморшкуватість поверхні та часткове відлущення скоринки від м’якушки при нарізанні скибками (частками)


	Колір 
	Від світло-коричневого до темно-коричневого, без підгорілості 

	Стан м’якушки 
	Пропечена, еластична, не липка, не волога на дотик, з розвинутою пористістю, без слідів непромісу і ущільнення м’якушки  

У заварного хліба м’якушка з невеликою липкістю 

	Смак і запах 
	Властивий даному найменуванню хліба, без стороннього присмаку і запаху

	Примітка 1. Великими вважаються тріщини, що проходять через усю верхню скоринку в одному чи декількох напрямках і мають ширину більше 1 см;

Примітка 2. Великими вважаються підриви, що охоплюють всю довжину однієї з бокових сторін формового хліба чи більше половини обводу подового хліба і мають ширину більше 1 см у формовому хлібі та більше 2 см у подовому хлібі;

Примітка 3. Дозволяються більш крупні тріщини та підриви для оригінальних сортів хліба ;
Примітка 4. Не дозволяється відшарування скоринки від м’якушки.


5.1.5 Конкретна характеристика органолептичних показників для кожного найменування хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинна бути наведена у рецептурі, затвердженій в установленому порядку.
5.1.6 У хлібі із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна не допускаються сторонні включення, хруст від мінеральної домішки, ознаки хвороб і плісняви.
5.1.7 За фізико-хімічними показниками хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.
Таблиця 2 ― Фізико-хімічні показники 

	Назва 
показника
	Норма для хліба 
	Метод контро-лювання

	
	із житнього обойного та пшеничного борошна
	із житнього обдирного і пшеничного борошна
	із житнього сіяного і пшеничного борошна
	із житнього обойного борошна
	із житнього обдирного борошна
	із житнього сіяного борошна
	

	
	фор-мовий
	подо-вий
	фор-мовий
	подо-вий
	фор-мовий
	подо-вий
	фор-мовий
	подо-вий
	фор-мовий
	подо-вий
	фор-мовий
	подо-вий
	

	Вологість м’якушки, %, не 
більше 
	52,0
	50,0
	50,0
	49,0
	46,0
	45,0
	52,0
	51,0
	50,0
	49,0
	48,0
	46,0
	Згідно з ДСТУ (3)*)

	Кислот-ність м’якушки, град, не більше
	12,0
	11,0
	6,0
	12,0
	11,0
	7,0
	Згідно з ДСТУ (3)*)

	Порис-тість м’якушки, %, не 
менше 
	47,0
	46,0
	49,0
	48,0
	58,0
	56,0
	46,0
	45,0
	48,0
	46,0
	57,0
	55,0
	Згідно з ДСТУ (3)*)

	Масова частка цукру в перерахунку на суху ре-човину, %
	Згідно з розрахунковим вмістом за рецептурою з граничним відхилом у бік зменшення не більше ніж 1,0 %
	Згідно з ДСТУ (3)*)

	Масова частка жиру в пе-рерахунку на суху речовину, %
	Згідно з розрахунковим вмістом за рецептурою з граничним відхилом у бік зменшення не більше ніж 0,5 %
	Згідно з ДСТУ (3)*)

	Примітка 1. Дозволяється збільшення встановленої кислотності на 1,0 град. у виробах, які виготовлені з використанням рідких дріжджів, суміші пресованих і рідких дріжджів, пресованих дріжджів з використанням молочнокислих заквасок або з добавкою кисломолочних продуктів. 
Примітка 2. Масова частка цукру та жиру нормується при вмісті кожного з них за рецептурою більше 2 кг на 100 кг борошна.


5.1.8 Конкретні граничні значення фізико-хімічних показників для кожного найменування хліба житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинні бути наведені у затвердженій рецептурі.
5.1.9 Калорійність та поживна цінність для кожного найменування виробу повинні бути наведені у затвердженій рецептурі.
5.1.10 Вміст токсичних елементів та мікотоксинів у хлібі із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна не повинен перевищувати допустимих рівнів, передбачених [3] і зазначених у таблиці 3.
Таблиця 3 – Вміст токсичних елементів та мікотоксинів

	Назва елемента
	Гранично допустимі рівні, мг/кг, не більше
	Метод контролювання

	Токсичні елементи:
	
	

	свинець
	0,3
	Згідно з ГОСТ 26932

	кадмій
	0,05
	Згідно з ГОСТ 26933

	миш’як 
	0,1
	Згідно з ГОСТ 26930

	ртуть
	0,01
	Згідно з ГОСТ 26927

	мідь
	5,0
	Згідно з ГОСТ 26931

	цинк
	25,0
	Згідно з ГОСТ 26934
Згідно з ГОСТ 30178

	Мікотоксини:
	
	

	афлатоксин В1
	0,005
	Згідно з МР № 2273, 
№ 4082,

ДСТУ EN 12955

	дезоксиніваленол
	0,5
	Згідно з МР № 3940, 
МУ 5177

	зеараленон
	1,0
	Згідно з МР № 2964, 
МУ 5177


5.1.11 Вміст радіонуклідів у хлібі із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна не повинен перевищувати допустимих рівнів, передбачених [9] і зазначених у таблиці 4.
Таблиця 4 – Вміст радіонуклідів
	Назва елемента
	Гранично допустимі рівні, Бк/кг, не більше
	Метод контролювання

	Cs137 (Цезій – 137)
	20,0
	Згідно з МУ 5779

	Sr90 (Стронцій – 90)
	5,0
	Згідно з МУ 5778


5.2 Вимоги до сировини та матеріалів
5.2.1 Для виготовлення хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна використовують таку сировину :
· борошно житнє згідно з ДСТУ (5) *);

· борошно пшеничне згідно з ДСТУ (4) *);

· воду питну згідно з ГОСТ 2874;

· дріжджі хлібопекарські пресовані згідно з ГОСТ 171;

· сіль кухонну згідно з ДСТУ 3583 (ГОСТ 13830);

· цукор-пісок згідно з ДСТУ 2316 (ГОСТ 21);

· олію соняшникову згідно з ГОСТ 1129;

· олію гірчичну згідно з ГОСТ 8807;  

· солод житній сухий згідно з ГОСТ 29272;

· патоку крохмальну згідно з ДСТУ 4498;

· сироватку молочну суху згідно з чинною нормативною документацією;

· кмин згідно з ГОСТ 29056;

· коріандр згідно з ГОСТ 29055;

· корицю згідно з ГОСТ 29049;

· виноград сушений згідно з ГОСТ 6882;

· мак олійний згідно з ГОСТ 12094;

· кунжут згідно з ГОСТ 12095;

· ядра мигдалю згідно з ГОСТ 16831;

· ядра горіха грецького згідно з ГОСТ 16833;

· ядра горіхів фундука згідно з ГОСТ 16835;

· мед натуральний згідно з ГОСТ 19792.

Можна використовувати інші види сировини, дозволені центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров’я, згідно з чинними нормативними документами.
5.2.2 Сировина та матеріали, що надходять для виробництва хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, повинні відповідати вимогам чинних нормативних документів та мати документ про якість із зазначенням показників безпеки і (чи) висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я. 
5.2.3 Контролювання якості сировини та матеріалів, що надходять для виробництва хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, проводять вибірково.
5.2.4 Сировина, що надходить для виробництва хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, за вмістом токсичних елементів, мікотоксинів повинна відповідати вимогам [3].
5.2.5 Залишкова кількість пестицидів у сировині не повинна перевищувати допустимих рівнів, передбачених [3] і [12].
5.2.6 Вміст радіонуклідів у сировині не повинен перевищувати рівні, які встановлені  в [9].
5.2.7 Не дозволяється при виробництві хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна застосовувати генетично модифіковану сировину, барвники, консерванти. 
5.2.8 Дозволяється заміна сировини у затвердженій рецептурі відповідно до вказівок щодо взаємозамінності сировини [1] за умови збереження органолептичних та фізико-хімічних показників виробів. 
6 ПАКУВАННЯ 
6.1 Для пакування хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна використовують матеріали, що відповідають вимогам чинних нормативних документів та дозволені для застосування центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров’я для пакування харчових продуктів. 
6.2 Маса нетто упакованого хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинна відповідати масі, зазначеній у маркованні споживчої тари.
Відхили маси (нетто) хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна згідно з 5.1.3.
7 МАРКУВАННЯ
7.1 На споживчій тарі з хлібом із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна повинно бути марковання державною мовою України, що містить у доступній для сприймання формі інформацію про:
· найменування виробу;
· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей (об’єкта) виробництва;
· масу нетто, кг;

· склад виробу у порядку переваги складників, у тому числі харчових добавок та ароматизаторів, що використовувались у його виробництві;
· калорійність та поживну цінність виробу із вказівкою на кількість білка, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 грамів харчового продукту;

· кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва та строк придатності;
· номер партії виробництва;
· умови зберігання;

· штрихове кодування (у разі обов’язкового введення);

· познаку цього стандарту.
7.2 Маркування виконують наклеюванням етикетки на пакет або нанесенням безпосередньо на пакувальний матеріал виразного відбитка трафаретом чи штампувальною фарбою, яка не змивається і не має запаху.
Дозволено марковання на пакетах з полімерних матеріалів замінювати ярликом, який вкладають всередину надписом до плівки.
8 ВИМОГИ БЕЗПЕКИ 
8.1 При виробництві хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна слід керуватися правилами безпеки, що передбачені [13] і [14].
8.2 Технологічне устаткування повинно відповідати вимогам ГОСТ 12.2.003 і ДСТУ 2583.
8.3 Технологічний процес повинен здійснюватися відповідно до ГОСТ 12.3.002.
8.4 Повітря робочої зони повинне відповідати вимогам ГОСТ 12.1.005.

8.5 Робочі місця повинні відповідати вимогам ГОСТ 12.2.061.

8.6 Рівень шуму на робочих місцях не повинен перевищувати рівні, встановлені ГОСТ 12.1.003 і [15].

8.7 Вібраційна безпека і санітарні норми вібрації на робочому місці повинні відповідати вимогам ГОСТ 12.1.012 і [16]. 

8.8 Мікроклімат виробничих приміщень повинен відповідати вимогам [17].

8.9 Приміщення повинно бути обладнане вентиляцією згідно з [18].
8.10 Освітлення приміщень повинно відповідати вимогам [19].
8.11 Вимоги електробезпеки під час роботи з устаткованням згідно з      ГОСТ 12.1.019.
8.12 Пожежна безпека повинна відповідати вимогам ГОСТ 12.1.004.
9 ВИМОГИ ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ
9.1 Стічні води, що утворюються під час виробництва хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, потрібно очищувати і вони повинні відповідати вимогам [20].
9.2 Охорона атмосферного повітря населених пунктів – згідно з вимогами ГОСТ 17.2.3.02 і [21].
9.3 Охорону ґрунту від забруднення побутовими, промисловими відходами здійснюють згідно з вимогами [22]. 

10 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

10.1 Правила приймання згідно з ДСТУ (1)*).
Відповідність партії хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна вимогам цього стандарту засвідчується штампом на товарно-транспортній накладній у разі транспортування в межах міста підприємства-виробника, документом про якість (якісним посвідченням) – у разі транспортування за межі міста підприємства-виробника.

При комп’ютерній системі оформлення у товарно-транспортну накладну вноситься у спеціально відведене місце (рамку) така інформація: "Штамп про якість. Продукція відповідає вимогам стандарту. Контролер, прізвище або номер контролера". 
Для кожної партії хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна у товарно-транспортній накладній або в документі про якість (якісному посвідченні) проставляється номер цього стандарту, дата та час виймання готових виробів з печі.

10.2 Органолептичні показники, якість паковання і марковання, масу (нетто) хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна визначають у кожній партії продукції.
10.3 Періодичність контролювання фізико-хімічних показників – згідно з планом-графіком підприємства-виробника, який повинен гарантувати відповідність зазначених показників вимогам цього стандарту.
10.4 Періодичність контролювання вмісту токсичних елементів, мікотоксинів, радіонуклідів встановлюють згідно з методичними рекомендаціями [23].

11 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ
11.1 Відбирання проб, підготовка їх до випробувань, визначення маси виробів і органолептичних показників – згідно з ДСТУ(1)*).
11.2 Якість паковання та марковання хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна перевіряють візуально.
11.3 Визначання фізико-хімічних показників – згідно зі стандартами, наведеними у таблиці 2.
11.4 Мінералізація зразків проб для визначення токсичних елементів – згідно з ГОСТ 26929, визначення токсичних елементів – згідно зі стандартами, наведеними у таблиці 3.
11.5 Визначення вмісту мікотоксинів – згідно з ДСТУ ЕN 12955 та нормативними документами, наведеними у таблиці 3, радіонуклідів – згідно з нормативними документами, наведеними у таблиці 4.
12 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ 

12.1 Укладання, зберігання та транспортування хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна – згідно з ДСТУ (2)*).
12.2 Строк максимальної витримки на підприємстві після виймання з печі хліба не упакованого із житнього сіяного борошна та суміші його з пшеничним борошном – не більше 10 годин, інших найменувань хліба не упакованого – не більше 14 годин, упакованого хліба – не більше 36 годин.
12.3 Строк придатності з моменту виймання з печі хліба не упакованого із житнього сіяного борошна та суміші його з пшеничним – не більше 24 годин, інших видів хліба не упакованого із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна – не більше 36 годин. Строк придатності упакованого хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна з моменту його виймання з печі – не більше 72 годин.
12.4 Строк придатності упакованого хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна може бути збільшений підприємством-виробником і встановлюється у затвердженій рецептурі на підставі досліджень за погодженням з органом виконавчої влади у сфері охорони здоров’я. 
13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА 

13.1 Виробник гарантує відповідність хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна вимогам цього стандарту в разі дотримання правил транспортування та зберігання.
13.2 Строк придатності хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна згідно з 12.3.
ДОДАТОК А

(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ

1 Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия, утвержден Министерством хлебопродуктов СССР 23.01.86 (Збірник рецептур на хліб та хлібобулочні вироби, затверджений Міністерством хлібопродуктів СРСР 23.01.86) 

2 Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий, утвержден Министерством хлебопродуктов СССР 07.07.88 (Збірник технологічних інструкцій для виробництва хліба та хлібобулочних виробів, затверджений Міністерством хлібопродуктів СРСР 07.07.88). 

3 Медико-биологические требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 01.08.89 № 5061-89 (Медико-біологічні вимоги і санітарні норми якості продовольчої сировини і харчових продуктів, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 01.08.89 № 5061-89). 
4 МР №2273-80 Методические рекомендации по выявлению, идентификации и определению содержания афлатоксинов в пищевых продуктах, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 10.12.80 № 2273 (Методичні рекомендації щодо виявлення, ідентифікації і визначення вмісту афлатоксинів у харчових продуктах, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 10.12.80 № 2273).

5 МР №4082-86 Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания афлатоксинов в продовольственном сырье и пищевых продуктах с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 20.03.86 № 4082 (Мето-дичні рекомендації щодо виявлення, ідентифікації і визначення вмісту афлатоксинів у продовольчій сировині та харчових продуктах за допомогою високоефективної рідинної хроматографії, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 20.03.86 № 4082).

6 МР №3940-85 Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания дезоксиниваленона в зерне и зернопродуктах, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 10.10.85 № 3940 (Мето-дичні рекомендації щодо виявлення, ідентифікації і визначення вмісту дезоксиніваленону у зерні та зернопродуктах, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 10.10.85 № 3940).

7 МР №2964-84 Методические рекомендации по обнаружению, идентификации и определению содержания зеараленона в пищевых продуктах, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 23.01.84 № 2964 (Методичні рекомендації щодо виявлення, ідентифікації і визначення вмісту зеараленону у харчових продуктах, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 23.01.84 № 2964).
8 МУ № 5177-90 Методические указания по идентификации и определению содержания дезоксиниваленона и зеараленона в зерне и зернопродуктах, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 23.06.90 № 5177 (Методичні вказівки щодо ідентифікації і визначення вмісту дезоксиніваленону і зеараленону у зерні та зернопродуктах, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 23.06.90 № 5177).

9 ГН 6.6.1.1-130-2006 Допустимі рівні вмісту радіонуклідів Cs137 і Sr90 в продуктах харчування та питній воді, затверджені Міністерством охорони здоров’я України 03.05.06 № 256.

10 МУ № 5779-91 Цезий-137. Определение в пищевых продуктах (Це-      зій-137. Визначення у харчових продуктах)
11 МУ № 5778-91 Стронций-90. Определение в пищевых продуктах (Стронцій-90. Визначення у харчових продуктах) 

12 ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000-2001 Допустимі дози, концентрації, кількості та рівні вмісту пестицидів у сільськогосподарській сировині, харчових продуктах, повітрі робочої зони, атмосферному повітрі, воді водоймищ, ґрунті, затверджені Постановою Головного державного лікаря України від 20.09.01 № 137.

13 Правила безпеки для виробництва хліба, хлібобулочних та макаронних виробів, затверджені Державним комітетом України по нагляду за охороною праці України 28.02.02 №125.

14 Санитарные правила для предприятий хлебопекарной промышленности, утвержденные Министерством пищевой промышленности СССР 02.10.69 № 823 (Санітарні правила для підприємств хлібопекарської промисловості, затверджені Міністерством харчової промисловості СРСР 02.10.69 № 823).
15 ДСН 3.3.6.037-99 Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку, затверджені Міністерством охорони здоров’я України 01.12.99 № 37. 

16 ДСН 3.3.6.039-99 Державні санітарні норми виробничої загальної та локальної вібрації, затверджені Міністерством охорони здоров’я України 01.12.99    № 39.

17 ДСН 3.3.6.042-99 Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень, затверджені Міністерством охорони здоров’я України 01.12.99 № 42.

18 СНиП 2.04.05-91 Строительные нормы и правила. Отопление, вентиляция и кондиционирование, утвержденные Государственным Комитетом СССР по строительству и инвестициям 28.11.91 № 21 (Будівельні норми і правила. Опалення, вентиляція і кондиціонування, затверджені Державним Комітетом СРСР з будівництва та інвестицій 28.11.91 № 21).
19 ДБН В.2.5-28-2006 Природне і штучне освітлення, затверджені Держбудом України 15.05.2006 №168.
20 СанПиН 4630-88 Санитарные правила и нормы охраны поверхностных вод от загрязнения, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 04.07.88 № 4630 (Санітарні правила і норми охорони поверхневих вод забруднення, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР від 04.07.88 № 4630).

21 ДСП 201-97 Державні санітарні правила охорони атмосферного повітря населених місць (від забруднення хімічними і біологічними речовинами), затверджені Міністерством охорони здоров’я України 09.07.97 № 201

22 СанПиН 42-128-4690-88 Санитарные правила содержания территорий населенных мест, утвержденные Министерством здравоохранения СССР 05.08088 № 4690 (Санітарні правила утримання територій населених місць, затверджені Міністерством охорони здоров’я СРСР 05.08088 № 4690).
23 МР 4.4.4-108-2004 Методичні рекомендації «Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки», затверджені Міністерством охорони здоров’я України 02.07.04 №329.
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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

до проекту ДСТУ «Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного 
борошна. Загальні технічні умови»

(Остаточна редакція, що надсилається на експертизу)

1 ПІДСТАВА ДЛЯ РОЗРОБЛЕННЯ СТАНДАРТУ

Наказ Мінагрополітики України від 26 серпня 2005 року № 432 та план державної стандартизації на 2005 рік.

2 ПРИЗНАЧЕНІСТЬ І ЗАВДАННЯ СТАНДАРТУ

За останні роки в результаті розвитку ринкових відносин та зміни структури хлібопекарської галузі з’явилась можливість розширювати асортимент хлібобулочних виробів із житнього борошна з метою оздоровлення та покращення раціону харчування населення України. Це стало особливо необхідним у зв’язку з погіршенням екологічних умов.
Зараз більша частина продукції хлібопекарської галузі виробляється з використанням нормативних документів колишнього СРСР, які не відповідають сучасним вимогам щодо якості та безпеки хлібобулочних виробів. Тому виникла необхідність у розробленні нового національного стандарту на хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна.

Цей хліб належить до основних видів хліба, питома вага якого від загального обсягу виробництва хлібобулочних виробів становить 31,1 %. Медицина, враховуючи норми раціонального, здорового харчування, рекомендує, щоб споживання хліба із житнього борошна становило не менше однієї третини добової норми.
Впровадження цього стандарту сприятиме підвищенню якості, запобіганню використання продукції небезпечної для життя та здоров’я населення, охороні дов-кілля від забруднення у процесі виробництва.

3 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ’ЄКТА СТАНДАРТИЗАЦІЇ

На хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна чинні: вісім міждержавних стандарти (ГОСТ 2077-44 «Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной. Технические условия», ГОСТ 5311-50 «Хлеб карельский. Технические условия», ГОСТ 26982-86 «Хлеб любительский. Технические условия»,  ГОСТ 26983 «Хлеб дарницкий», ГОСТ 26984-86 «Хлеб столичный. Технические условия», ГОСТ 26985-86 «Хлеб российский. Технические условия», ГОСТ 26986-86 «Хлеб деликатесный. Технические условия», ГОСТ 28807-90 «Хлеб из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие технические условия») і два республіканських стандарти колишньої УРСР – РСТ УССР 1426-85 «Хліб з тмином. Технічні умови», РСТ УССР 1891-80 «Хлеб киевский. Технические условия».

У вищеперелічених нормативних документах не регламентовані показники безпеки за вмістом токсичних елементів, мікотоксинів, радіонуклідів. Важливою особливістю сучасного ринка хліба є продаж виробів у пакованні. І якщо для дешевих сортів хліба масового споживання ця умова є необов’язковою, то для більш дорогих сортів, а також нарізаного хліба та дрібноштучної продукції пакування є невід’ємним елементом. 
У чинних стандартах відсутні вимоги та посилання на НД щодо правил безпеки, санітарії, охороні довкілля від забруднення і розділ «Нормативні посилання».
Розділ «Маркування» відсутній або не містить необхідних вимог згідно з Законом України «Про безпечність та якість харчових продуктів». Не передбачено нарізання хліба на скибки з подальшим пакуванням. 
У розроблюваному проекті стандарту введено класифікацію хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна в залежності від сорту борошна. У проекті відсутній асортимент хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, що перелічений у чинних нормативних документах. Одночасно вказано, що конкретна характеристика органолептичних показників і конкретні показники вологості, кислотності та пористості м’якушки для кожного найменування хліба повинні бути приведені у затвердженій рецептурі. Це дає можливість зробити стандарт стислим і зручним для роботи. 
У проекті ДСТУ введено нові розділи: «Вимоги до безпеки» та «Вимоги до охорони довкілля», у яких є посилання на нормативні і керівні документи, яких необхідно дотримуватися при виробництві хліба для забезпечення безпеки життя і здоров’я людей та охорони довкілля.
У розділі «Правила приймання» визначено вимоги до приймання хліба, згідно зі стандартом, який знаходиться на розгляді, а порядок та періодичність контролювання – згідно з чинними нормативними документами.

У розділі «Методи контролювання» наведені методи визначення показників якості хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна.

У розділі «Правила транспортування та зберігання» зроблено посилання на стандарт, який знаходиться на розгляді, вказані строки максимальної витримки на підприємстві та строки придатності до споживання хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, в тому числі упакованого.

У розділі «Гарантії виробника» – обов’язки виробника гарантувати відповідність хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна вимогам цього стандарту.

4 НАДАННЯ ЧИННОСТІ, УПРОВАДЖЕННЯ, ДАТА ПЕРШОГО ПЕРЕВІРЯННЯ І ПЕРІОДИЧНІСТЬ ПЕРЕВІРЯННЯ

Упровадження стандарту – 2007 рік.

Передбачений термін першого перевіряння – 2012 рік.

Періодичність перевіряння стандарту – кожні 5 років.

5 ВЗАЄМОЗВ’ЯЗОК З ІНШИМИ НОРМАТИВНИМИ ДОКУМЕНТАМИ

Проект стандарту розроблено на заміну чинних нормативних документів: ГОСТ 2077, ГОСТ 5311, ГОСТ 26982, ГОСТ 26983, ГОСТ 26984, ГОСТ 26985, ГОСТ 26986, ГОСТ 28087, РСТ УССР 1426 та РСТ УССР 1891, які будуть скасовані в Україні після надання чинності даному ДСТУ. Скасовані також будуть всі чинні технічні умови на хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, вимоги в яких нижчі, ніж встановлені цим стандартом. 
Проект також взаємозв’язаний із стандартами на методи контролювання показників якості хліба із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна, які переглядаються і будуть відмінені в Україні, а також з нормативними документами щодо правил безпеки, санітарії, охорони довкілля, які не потребують змін чи скасування.
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