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Specifications

ОКП 91 2850 0000; 91 2860 0000

ГО СТ
6441—77

Срок действия с 01,07,78 
до 01.07.93

Несоблюдение стандарта преследуется по закону

Настоящий стандар т распространяется на пастильные конди­
терские изделия, изготовленные из ф руктово-ягодного пюре с с а ­
харом, пенообразователем, с добавлением или без добавления 
студнеобразователя.

1. ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

1.1. П астильны е изделия должны изготовляться в соответствии 
с требованиями настоящ его стандар та по рецептурам и техноло­
гическим инструкциям, с соблюдением санитарны х правил, ут­
верж денны х в установленном  порядке.

(И зм ененная редакция, Изм. № 1, 3 ) .
1.2. (И склю чен, Изм. № 1).
1.3. Буферные соли, красители, пенообразователи и студнеоб- 

разователи, порошок морской капусты и другие добавления, приме­
няемые для изготовления пастильных изделий, долж ны быть раз­
решены к  применению М инистерством здравоохранения С С С Р.

(И змененная редакция, Изм. № 1, 3 ) .
1.4. В  зависимости от способа формования пастильные изделия 

подразделяю т на:
резные —  пастила;
отсадны е —  зефир.
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1.5. В зависимости от студнеобразующей основы пастильные 
изделия подразделяют на виды:

клеевые — с применением в качестве студнеобразующей осно­
вы агара, агароида, пектина и т. д.;

заварные — с применением в качестве студнеобразующей осно­
вы мармеладной массы.

(Измененная редакция, Изм. № 1).
1.6. (Исключен, Изм. № 3).
1.7. По органолептическим показателям пастильные изделия 

должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 1.

Т а б л и ц а  1
Характеристика настильных изделий

Наименование
показателя Зефир

Пастила

клеевая заварная

В к у с  и 
зап ах

Ц вет

Я сно вы р аж енны е, хар актер н ы е для данного наименования из­
делия, без постороннего привкуса и зап аха . Н е доп ускается  прив­
кус сернистого ангидрида, а так ж е резкий вк у с  и зап ах приме­

няем ых эссенций.
В  изделиях с порошком морской кап усты  и другими д о б авл ен и я­

ми доп ускается  привкус и зап ах соответствую щ ей  добавки .
В  м ногослойных пастильны х издели ях и изделиях с  начинкой у к а ­
занны е требования относятся к к аж д о м у слою  и к  начинке в от­

дельности
С войственны й данном у наименованию  изделия равномерный.

Д о п ускается  сероваты й оттенок для 
зефира и пастилы на пектине

К онсис­
тенция

Д о п ускается  сероваты й оттенок для зефира и пастилы на ж елиру-
ющем кр ахм ал е

В  изделиях с добавлением  натур ального ф р укто во-ягодного  сы рья 
доп ускается  более интенсивная окр аска поверхностного слоя

П ы ш ная, легко 
поддаю щ аяся р азл а­
мыванию

М я гкая , легко под­
даю щ аяся разл ам ы ­
ванию

М ягкая , немного 
затя ж и стая , легко 
поддаю щ аяся р азл а­
мыванию

М арм еладны е слои в  многослойной пастиле 
долж ны  иметь консистенцию  м арм еладного 

студ н я
М я гк а я , затя ж и стая  для зефира и пастилы j 

на пектине I
М ягкая , затяж и стая для зефира и пастилы на желирующ ем к р а х­

мале
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Продолжение табл. 1

Наименование
показателя

Характеристика настильных изделий

Пастила

заварная

С труктура

Ф орм а

Внешний
вид

Р авном ер ная м елкопористая
I С туднеобр азная для м арм еладны х слоев 
I в многослойной пастиле

В  изделиях с порошком морской кап усты  или другими д о б а вл е­
ниями д оп ускается  наличие частиц этих добавлений 

В  зефире с начин­
кой последняя д о л ж ­
на бы ть расп олож е­
на либо м еж ду поло­
винкам и, либо в н у т ­
ри каж дой половинки 
зефира

Д о п ускается  н е з­
начи тельная прос­
лойка зефирной м ас­
сы  в  начинке 

К р угл ая или о вал ь­
ная, со ставл ен н ая  из 
д ву х  симметричных 
половин или одной 
половины

Ф и гурны е изделия 
долж ны  иметь фор­
му, со ответствую щ ую  
изображ аемой фи­
гуре

П овер хн ость до л ж ­
на иметь рифленый 
рисунок с четкими 
очертаниями и д о л ж ­
на бы ть равномерно 
обсыпана сахарной 
пудрой, ваф ельной 
крош кой и др.

В  зефире, глази ро­
ванном ш околадной 
глазурью , д о п ускает­
ся наличие «гл азка»  
на поверхности

Зефир и пастила, глази рованны е ш околадной гл азур ью , долж ны  
бы ть покрыты гладким  или волнистым  слоем глазури , без трещин, 

поседения и просвечивания корпуса.
Д о п у ск ается  незначительное просвечивание корпусов с доны ш ка

изделий

Бруски прямо­
угольной или к в а д ­
ратной формы, без 
искривлений граней и 
ребер

П оверхность в е р х ­
ней грани ровная с 
тонко кристаллической 
корочкой, равном ер­
но обсыпанной с а ­
харной пудрой. Н а 
б оковы х гр ан я х  не 
долж но бы ть гр уб о ­
го  затвер дени я и 
вы деления сиропа

П л асты  прямо­
угольной формы или 
продолговаты е б ато ­
ны без деформаций 
и искривлений

П овер хн ость р а в­
номерно обм азанная 
пасти льной массой, 
гл ад к ая , равномерно 
обсы пана сахарной  
пудрой, не липкая

П р и м е ч а н и я :

1. Н е д оп ускается  содерж ани е посторонних примесей.
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2. Д о п у ск а е т с я  наличие сем ян в п аети л ьн ы х и здели ях с  д о б авл ен и ем  я го д ­
ных пю ре и припасов.

3. Д о п у ск а е т с я  сл е гк а  з а т я ж и с т а я  конси стен ц и я для зеф и ра и кл еево й  
п асти лы  с  д о б авл ен и ем  я го д н о го  пюре или припаса, м олочны х п р о д у кто в, м еда, 
корицы.

4 Н аличие незначи тел ьно деф ор м и р ован н ы х п аети л ьн ы х изделий не до л ж н о  
п р евы ш ать 4 %  по сч ету  в уп аковочной  единице.

5. При м ехан и зи р ованн ом  сп особе резки  п астилы  д о п у ск а е т ся  наличие н а 
ее п овер хно сти  о тп еч атк о в  п уан со н о в.

6. При авто м ати ческо м  ук л а д ы ва н и и  п асти л ы  д о п у ск а е т ся  наличие на ее  по­
вер хн о сти  о тп ечатко в м ехан и чески х д ер ж ател ей .

7. В  и здел и ях  с  д о б авл ен и ем  те р ты х  плодов и я го д  д о п у ск а е т ся  п р и су тст­
ви е м елки х н еж естк и х  части ц  эти х п л одов и я го д .

8. Д о п у ск а ю т ся  н езн ачи тел ьн ы е без п р освечи вани я ко р п у со в трещ ины  на по­
вер хн о сти  п асти лы , гл ази р о ван н о й  ш окол адной  гл а зу р ью , при за ве р ты ва н и и  ее на 
м аш и нах авто м ати зи р о ван н о й  линии фирмы « Л Е Ш »  ( Ф Р Г ) .

1.8. П о физико-химическим показателям пастильные изделия 
должны соответствовать требованиям, указанным в табл. 2.

Т а б л и ц а  2

Значение для

Наименование показателя
пастилы

Метод анализа
зефира

клеевой заварной

В л а ж н о ст ь , % 16— 2 4 1 4 - 2 0 1 9 - 2 3 П о  Г О С Т  5 9 0 0 — 7 3
П л о тн о сть , г /с м 3, не 

более
0 ,6 0 ,7 0 ,9 П о  Г О С Т  5 9 0 2 — 8 0

О б щ ая ки сл о тн о сть , гр а д , 
не м енее

5 5 6 П о  Г О С Т  5 8 9 8 — 7 4

М а с с о в а я  д о л я  р едуц и ­
рую щ их ве щ ест в , %

7 - 1 4 7 — 14 №—
*

О [ to о П о  Г О С Т  5 9 0 3 — 7 7

М а сс о в а я  д о л я  зо л ы , н е ­
раствори м ой в  10% -н о м  
р аство р е соляной ки сло ты , 
% , не б ол ее

0 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0 5 П о  Г О С Т  5 9 0 1 — 5 8

М а с с о в а я  доля общ ей се р ­
нистой ки сло ты , % , не б о ­
л ее

0 .01 0,01 0,01 П о Г О С Т  2 6 8 1 1 — 8 6

М а сс о в а я  д о л я  бензойной 
ки сл о ты . % , не бол ее

0 ,0 7 0 ,0 7 0 ,0 7 П о  Г О С Т  5 4 3 1 — 5 0

М а с с о в а я  д о л я  м еди, 
м лн” 1 (м г/к г)

10 ,0 10.0 1 0 ,0 П о Г О С Т  5 3 7 0 — 5 8  
р азд . 1 * *

С о д ер ж ан и е м ы ш ьяка и 
сви нц а

Не: д о п у ск а е т ся П о Г О С Т  5 3 7 0 — 5 8 , 
р а зд . 1 * . Г О С Т  
5 5 1 2 — 5 0

*  С  0 1 .0 7 .8 9  в в о д и т ся  в д ей стви е Г О С Т  2 6 9 3 2 — 86.
* *  С 0 1 .0 7 .8 9  вво д и тся  в  д ей стви е Г О С Т  2 6 9 3 1 — 86.
П р и м е ч а н и я :
1. М а сс о в а я  д о л я  в л а ги  по к а ж д о м у  наи м еновани ю  изделий д о л ж н а б ы ть в 

со о тветстви и  с  рецептурам и с учетом  п р едельны х отклонений.
2, 3. (И скл ю чен ы , Изм. №  1 ).
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4. Кислотность зефира «Бобруйский», «Ф антазия», «Грибы зефирные» не 
долж на быть менее 3 градусов.

5. П лотность зефира «Бананы » не долж на быть более 0,35 г/см 3, м ассовая 
доля редуцирующих вещ еств 3— 7 % .

6. (И склю чен, Изм, № 1).
7. М ассовая доля шоколадной глазури в глазированных пастильных изделиях 

долж на бы ть в соответствии с расчетным содержанием по рецептурам и пре­
дельным отклонением от расчетного ± 2 % .

8 . (Исклю чен, Изм. №  1).
9. Влаж ность зефира и пастилы на желирующем крахмале долж на быть 

18— 2 5 % , м ассовая доля редуцирующих вещ еств —  10— 2 5 % , плотность зефи­
р а —  не более 0,7 г/см 3, пастилы —  не более 0,9 г/см 3.

10. Влаж ность пастилы в ш околаде, вырабатываем ой на автоматизирован­
ной линии фирмы «Л Е Ш » ( Ф Р Г ) ,  долж на быть 7 — 14% ; общ ая кислотность —  
не менее 3 град.

11. Общая кислотность зефира на агаре из фурцеллярии (фурцелларане) дол­
жна быть не менее 0,5 градусов.

1.7, 1.8. (Измененная редакция, Изм. № 1, 2, 3).

2. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ

2.1. Правила приемки — по ГОСТ 5904—82.
(Измененная редакция, Изм. № 1).
2.2. Массовую долю золы, нерастворимой в 10%-ном растворе 

соляной кислоты, меди, а также отсутствие мышьяка и свинца 
предприятие-изготовитель определяет периодически, не реже одно* 
го раза в полугодие.

(Измененная редакция, Изм. № 3).

3. МЕТОДЫ АНАЛИЗА

3.1. Отбор проб — по ГОСТ 5904—82.
3.2. Методы анализа — по ГОСТ 5897—70 и табл. 2 настояще­

го стандарта.
3.3. Физико-химические показатели многослойной пастилы, а 

также зефира с начинкой, с вафельной крошкой, с цукатами опре­
деляют отдельно с зефирной, пастильной и мармеладной массах.

3.4. В зефире с начинкой и многослойной пастиле, формуе­
мых машинным способом, влажность определяют в целом изде­
лии без разделения на составные части.

3.5. В глазированных изделиях (зефир и пастила в шоколаде)' 
все показатели определяют в корпусе без глазури.

Разд. 3. (Измененная редакция, Изм. № 1).

4. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

4.1. Пастильные изделия выпускают штучными, весовыми или 
фасованными.
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4.2 . Зефир и кл еевую  пастилу ф асую т в коробки м ассой нет­
то не более 1000 г, в п акеты  или пачки массой нетто не более 
250  г, завер ты ваю т в  целлоф ан по Г О С Т  7 7 3 0 — 74 эти кетку, эти­
к етку  с  подверткой.

Д л я  эти кеток и подверток применяю т этикеточную  б ум агу  по 
Г О С Т  7 6 2 5 — 86, писчую бум агу по Г О С Т  18510— 73, парафиниро­
ванную  бум агу по Г О С Т  9 5 6 9 — 79.

При упаковы вании в коробки доп ускается  у к л а д ы ва ть  зефир 
в  ш околаде в  капсю ли из этикеточной бум аги.

(И зм енен ная редакция, Изм. № 1 , 3 ) .
4 .3 . (И скл ю чен , Изм. № 1 ) .
4 .4 . Н аборы  и смеси п асти л ьны х изделий или п асти льны х из­

делий в сочетании с м арм еладом  долж ны  бы ть улож ены  в короб­
ки м ассой нетто не более 2000  г.

4 .5 . (И скл ю чен , Изм. № 3 ) .
4 .6 . Д н о коробки вы сти лаю т оберточной бум агой по Г О С Т  

8 273— 75, пергам ентом  по Г О С Т  1341— 84, подпергаментом по 
Г О С Т  1760— 86, neipraMHiioM по Г О С Т  2 995— 73, параф инирован­
ной бумагой по Г О С Т  9 5 6 9 — 79, целлофаном  по Г О С Т  7 7 3 0 — 74.

Этими ж е м атериалам и перестилаю т изделия м еж ду рядам и и 
н акр ы ваю т верхний ряд в коробке. При укл ады ван и и  изделии в 
коррексы  или капсю ли дно коробки не засти л ается .

4.7. Коробки долж ны  бы ть чистыми, худо ж ественн о оформлен­
ными, перевязаны  бум аж ной, ш елковой, вискозной, капроновой, 
целлофановой, клеевой лентой, галунны м  ш нурком, лентой из по­
лим ерны х м атериалов или оклеены  с д ву х  противополож ны х сторон 
полоской бумаги, липкой лентой или закл еен ы  ярлыком с нане­
сенным товарны м  знаком  предприятия-изготовителя или к л а п а н а ­
ми, вы сеченны м и из раскроя крыш ки коробки.

Д о п ускается  о б тя ги вать  коробки прозрачной пленкой пол­
ностью  или в виде пояска.

4.6, 4.7. (И зм енен ная редакция, Изм. № 1, 3 ) .
4.8. П акеты  и пачки из целлоф ана долж ны  бы ть терм освар ены , 

закл еены , зан язан ы  лентой или закр ы ты  специальными заж им ам и.
(И зм енен ная редакция, Изм. № 3 ) .
4 .9. В есо вы е пастильны е изделия (зефир и кл еевую  п асти лу) 

у к л ад ы ваю т в ящики дощ аты е по Г О С Т  13357— 87, ф анерны е по 
ГО С Т  10131— 78, д ощ аты е и ф анерны е м ногооборотны е по Г О С Т  
11354— 82 или в ящ ики из гоф рированного кар то на по Г О С Т  
13512— 81 м ассой нетто не более 6 кг. Зефир у к л ад ы ваю т не бо­
л ее  чем в три ряда, кл еевую  пастилу не более чем в ш есть рядов.

Ящики вы сти лаю т бум агой, пергам ентом , подпергам ентом , пер­
гам ином, параф инированной бумагой или целлофаном таким  об­
разом, чтобы  кр ая бум аги закр ы вал и  верхний .ряд изделий.

Этими ж е м атериалам и перестилаю т пастильны е изделия м еж ­
д у  рядами.
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4 .10. З авар н ую  пастилу уп аковы ваю т в ящики д о щ а т ы : по 
Г О С Т  13357— 87 или ф анерны е по Г О С Т  10131— 78 массой нетто 
не более 7 кг, а та к ж е ф асую т в коробки м ассой нетто до 500 г.

Ящ ики и коробки вы сти лаю т писчей бум агой, пергам ентом , 
подпергам ентом , пергамином, параф инированной бумагой, целло­
фаном. Этими ж е м атериалам и покры ваю т пастилу свер ху.

(И зм енен ная редакция, Изм. № 3 ) .
4 .1 1 . П асти л ьны е изделия, ф асован ны е в  коробки, в  п акеты  и 

пачки, уп ако вы ваю т в ящики дощ аты е по Г О С Т  13357— 87, ф анер­
ны е по Г О С Т  10131— 78, д ощ аты е и ф анерны е м ногооборотны е по 
Г О С Т  11354— 82, ящики из гоф рированного кар то н а по Г О С Т  
13512— 81 или по Г О С Т  13511— 84 м ассой нетто не более 17 кг.

Д о щ аты е ящ ики внутри вы сти лаю т бум агой.
Ф ан ер н ы е ящ ики и ящ ики из гоф рированного кар то на бум агой 

не вы сти лаю т.
З авер н утую  пастилу в ш околаде, вы р аб аты ваем ую  на авто м а­

тизированной линии фирмы « Л Е Ш »  ( Ф Р Г ) ,  у п ак о вы ваю т в  дощ а­
тые ящ ики по Г О С Т  13357— 81, ф анерны е ящики по Г О С Т  
10131— 78, ящики из гоф рированного кар то на по Г О С Т  13512— 81 
или по Г О С Т  13511— 79, м ассой нетто не более 9  к г, а та к ж е в 
ск л ад н ы е коробки из коробочного кар то на марки А по Г О С Т  
7 933— 75, м ассой нетто не более 1500 г.

Д л я  внутри городски х перевозок д о п ускается  у п а к о вы ва ть  ф а­
со ван н ы е пастильны е изделия в  во звр атн ы е ящики из гоф рирован­
ного кар тона и м еталли ческую  тар у-обор удован и е; пастильны е и з­
делия, ф асован н ы е в  коробки м ассой нетто не м енее 500 г, доп ус­
к а ется  уп ак о вы вать  м ассой нетто не более 8 к г в д в а  слоя оберточ­
ной бум аги по Г О С Т  8273— 75 или плотной бум аги по показателям  
не ниж е оберточной бум аги марки Д  с  перевязкой ш пагатом  или 
клеевой лентой; завер н у тую  пастилу в  ш околаде, уп акованную  в 
ск л ад н ы е коробки, д о п ускается  уп ак о вы вать  м ассой нетто не более 
9 к г  в один слой мешочной бум аги марки М -78  по Г О С Т  2 2 2 8 — 81 
или упаковочной высокопрочной бум аги , закл еи ваем ой  клеем .

(И зм енен ная редакция, Изм. № 1 ).
4 .12 . (И скл ю чен , Изм. № 1 ) .
4 .13 . (И склю чен , Изм. № 3 ) .
4 .14 . Ящ ики по Г О С Т  10131— 78 с пастильным и изделиями м ас­

сой нетто до 4  кг д о п ускается  у к л а д ы ва ть  в  пачки (по 3— 4 ящ ика 
в каж дой п а ч к е ), обиты е деревянны м и планкам и или обтянуты е 
стальны м и лентам и по Г О С Т  3 5 6 0 — 73.

Д л я  внутри городски х перевозок и при перевозке в контейнерах 
д о п ускается  у ста н а вл и в а ть  ящ ики по Г О С Т  10131— 78 м ассой 
нетто до 4  кг без обивки планкам и.

4 .15. При отгр узке водным или см еш анным  сообщ ением, при 
п ер евозках, свя зан н ы х с перегрузкам и, за  исклю чением контей-
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нерных перевозок, пастильные изделия должны быть упакованы 
в дощатые или фанерные ящики.

4.16. В каждый ящик из гофрированного картона должен быть 
вложен по внутреннему периметру вертикальных стенок вкла­
дыш, изготовленный из гофрированного картона.

4.17. Тара и упаковочные материалы, предназначенные для 
упаковывания пастильных изделий, должны быть чистыми, сухи­
ми, без постороннего запаха и соответствовать требованиям дейст­
вующих стандартов или технической документации, утвержденной 
в установленном порядке.

(Измененная редакция, Изм. № 3).
4.18. Допускаемые отклонения массы нетто упаковочной еди­

ницы пастильных изделий составляют в процентах, не более:
при (фас■овании штучных изделий . минус 10 от средней массы 20 шт.

изделий
ДО 100 г включ. . минус 8,0 от средней массы 10 

упаковочных единиц
» » » СВ. 100 до 300 включ. . . минус 5,0
» » СВ. 300 до 1000 г . . минус 3,0
» » СВ. 1000 г . . . . . минус 1,0

При упаковывании весовых пастильных изделий допускается 
отклонение массы нетто ±1,0%.

Примечание.  Отклонение массы нетто по верхнему пределу не ограничи­
вается.

(Измененная редакция, Изм. № 1, 4).
4.19. На всех видах потребительской тары (коробках, пачках 

и т. д.) с пастильными изделиями должна быть маркировка, содер­
жащая:

товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, его 
местонахождение;

наименование продукта;
массу нетто;
дату выработки;
срок хранения;
обозначение настоящего стандарта;
цену;
информационные сведения о пищевой и энергетической ценно­

сти продукта в соответствии с приложением.
При фасовании пастильных изделий в коробки, пакеты и пачки 

массой нетто менее 200 г допускается не указывать дату выработ­
ки и срок хранения.

(Измененная редакция, Изм. № 1, 3).
4.20. На всех видах упаковки с пастильными изделиями, изго­

товленными с порошком морской капусты или другими добавле­
ниями должно быть описание применения данного изделия или 
это описание должно быть вложено в упаковку.

(Измененная редакция, Изм. № 3).
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4.21. В  коробки с пастилыш м и изделиями массой нетто более 
250  г  вклады ваю т ярлык с номером укладчика или проставляю т 
номер укладчика на внешней стороне коробки.

4 .22 . Транспортная м аркировка —  по ГО С Т  14192— 77 с нане­
сением манипуляционных знаков «Осторожно, хрупкое», «Боится 
сырости», «Боится нагрева».

На каж дую  единицу транспортной тары наносят маркировку, 
характеризую щ ую  продукцию:

товарный зн ак  и наименование предприятия-изготовителя, его 
м естонахож дение;

наименование изделия;
м ассу нетто;
количество упаковочны х единиц и м ассу упаковочной единицы 

(для ф асованны х изделий);
д а ту  выработки;
порядковый номер прейскуранта розничных цен;
срок хранения;
обозначение настоящ его стандар та.
М аркировку наносят путем наклеивания ярлыка или нанесения 

четкого оттиска по траф арету, или штампом —  несмываю щ ейся, 
не имеющей зап аха краской.

4.21, 4 .22 . (И зм ененная редакция, Изм. № 1 ) .
4 .23. Внутрь ящ иков с пастильными изделиями вкл ады ваю т 

ярлы к укладчика или смены либо номер укладчика или смены 
проставляю т штемпелями с наружной стороны тары .

4.24. (И склю чен, Изм. № 1 ).
4 .25. П астильны е изделия транспортируют транспортом всех 

видов в кры ты х транспортных ср едствах в соответствии с прави­
лами перевозок грузов, действующ ими на транспорте данного ви­
д а . П акетирование грузов —  по ГО С Т  21929— 76.

Н е допускается использовать транспортные ср едства, в кото­
рых перевозились ядовитые или резкопахнущ ие грузы, а такж е 
транспортировать пастильные изделия вм есте с продуктами, обла­
дающими специфическим запахом .

4.26 . П астильны е изделия долж ны  храниться в сухи х, хорошо 
проветриваем ых помещениях, не имеющих постороннего зап аха , 
не зараж енны х вредителями хлебны х зап асов и защ ищ енных от 
прямых солнечных лучей, при температуре ( 1 8 ± 3 ) ° С  и относи­
тельной влаж ности воздуха 75— 8 0 % .

Н е допускается хранить пастильны е изделия вм есте с цродук- 
тами, обладающ ими специфическим запахом .

4.25, 4 .26 . (И зм ененная редакция, Изм. № 1, 3 ) .
4 .27 . Ящики с пастильными изделиями долж ны быть устан о в­

лены  на стел лаж ах штабелями высотой не более 2 м.
М еж ду ш табелями и стеной оставляю т проходы не менее 

0,7 м.



С. 10 ГО С Т 6441— 77

При хранении продукции на поддонах высота штабеля не дол­
жна быть более:

для ящиков из гофрированного картона — 2 м;
для дощатых и фанерных ящиков — 4 м.
Расстояние от источников тепла, водопроводных и канализа­

ционных труб не должно быть менее 1 м.
4.28. Срок хранения пастильных изделий со дня выработки ус­

танавливается:
для зефира и клеевой пастилы — 1 мес.;
для заварной пастилы и пастилы в шоколаде, вырабатываемой 

на автоматизированной линии фирмы «ЛЕШ», — 3,0 мес;
для зефира — «Бананы» — 14 дней.
Срок хранения пастильных изделий, отправляемых в районы 

Крайнего Севера и труднодоступные районы, — 2 мес.
(Введен дополнительно, Изм. № 1).
Разд. 5. (Исключен, Изм. № 1).
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ПРИЛОЖЕНИЕ
Справочное

Наименование продукта
Белки Жиры Углеводы Энергетическая 

ценность, ккал
граммы на 100 г

Зефир «Ванильный» на 
агаре 0.78 0,04 85,1 323

Зефир «Ванильный» на 
пектине 0,72 0,03 84,5 321

П астила «Ванильная» 0.46 0.03 87,4 330
Зефир «в ш околаде» 2,44 12,7 73,44 399
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