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1 ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ


1.1. Дегустація проводиться з метою органолептичної оцінки якості нових видів харчової продукції, що виробляються підприємствами області усіх форм власності, на відповідність вимогам діючої або розробленої нормативної документації з метою прийняття рішення щодо впровадження цієї продукції у виробництво.


За результатами дегустації обласна дегустаційна комісія (далі – комісія) приймає одне із рішень:

· рекомендувати продукцію до поставлення на виробництво та затвердити нормативну документацію;

· рекомендувати дороблення продукції;

· відхилити поставлення продукції на виробництво із зазначенням причин.


1.2 Дегустація проводиться комісією, утвореною розпорядженням голови Рівненської обласної державної адміністрації від “___” __________2007р. 


1.3 Дегустація зразків харчової продукції проводиться за попередньо поданою заявкою виробника.


1.4 Комісія з оцінки якості харчової продукції керується у своїй роботі Положенням про регіональну дегустаційну комісію. цією інструкцією, ДСТУ 3946-2000 “Система розроблення і поставлення продукції на виробництво. Продукція харчова. Основні положення”, ДСТУ 4582:2006 “Система розроблення і поставлення продукції на виробництво. Хліб та хлібобулочні вироби. Основні положення”.

2 ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ ДЕГУСТАЦІЇ


2.1 Дегустації підлягають нові види харчової продукції, виготовленні за діючою або проектами розробленої нормативної документації та пропонуються до впровадження у виробництво.


2.2. Дегустація може проводитись відкритим чи закритим способом. При закритій дегустації перед її початком продукція шифрується двома членами дегустаційної комісії, що призначені головою дегустаційної комісії і попереджені про дотримання таємниці.


2.3. Дата засідання комісії визначається головою комісії і завчасно сповіщається членами комісії та учасниками дегустації не менше ніж за 3 дні до її проведення.


2.4. До дегустаційної комісії розробник (виробник) подає:

- зразки нової продукції в кількості, яка визначається відповідними нормативними  документами або цією інструкцією;

- проекти нормативної документації (проект технічних умов) тощо;

- проекти технологічної документації (рецептури, технологічні інструкції тощо);

- протоколи випробувань продукції;

- пояснювальну записку.


В разі, коли поставлення на виробництво продукції, освоєної раніше іншим підприємством, з застосуванням документації, що придбана у власника оригіналу, то комісії надається ця нормативна та технічна документація.


2.5 Фахівець ДП “Рівнестандартметрологія” інформує про оцінку технічного стану підприємства у сфері виконання обов'язкових вимог стандартів, норм і правил при виробництві нових видів продукції.


2.6. Приміщення, де проводиться оцінка якості, повинне бути чистим, добре провітреним, пофарбованим у світлі тони, без прямого сонячного проміння.


Посуд повинен бути чистим,без сторонніх запахів.


Дегустація проводиться членами комісії за спеціальним столом. На столі біля кожного дегустатора повинні бути: дегустаційні листи, ручка, тарілки, стакани або чашки, бокали з безколірного скла місткістю 100-200 мл, ніж і виделка з нержавіючої сталі, серветка, посуд для відходів.


2.7. Для нейтралізації смаку при органолептичних випробуваннях, на столі повинні бути:

- м'ясної та рибної продукції – хліб, неміцний і негарячий чай або мінеральна вода;  

- хліба,хлібобулочних, кондитерських виробів – неміцний і негарячий чай або  мінеральна вода; 

- пива - твердий сир, житні сухарі; 

- безалкогольних напоїв -  питна або мінеральна вода; 

- сиру твердого, напівтвердого, м”якого, розсільного, плавленого – чай неміцний, негарячий;

- олійно-жирової продукції -  хліб, неміцний і негарячий чай.


Витрати нейтралізуючих продуктів на одного дегустатора при дегустації кожного зразка продукції”:

- хліба                                           - 20,00 г; 

- цукру                                          - 5,00 г; 

- чаю                                             - 0,25 г; 

- сиру твердого                            - 10,00 г; 

- житніх сухарів                           - 20,00 г; 

- мінеральної води                       - 50 мл. 


2.8.Послідовність подання зразків продукції на дегустацію залежить від ступені вираження аромату і смаку. Якщо на дегустацію подається продукція декількох галузей, то першими подаються хліб, борошняні, булочні, здобні хлібобулочні, здобні хлібобулочні, сухарні, бараночні, макаронні вироби, концентрати харчові, потім в такій послідовності: 

· безалкогольні несолодкі напої;

· молочна продукція; 

· сири плавлені, напівтверді, тверді; розсільні;

· масло вершкове;

· спреди та суміші жирові;

· маргарини тверді і рідкі;

· майонези;

· олія соняшникова;

· м'ясні вироби (ковбаса, вироби з яловичини та свинини); 

· рибні продукти; 

· безалкогольні напої солодкі; 

· кондитерські борошняні вироби; 

· морозиво; 

· кондитерські цукристі вироби. 


Дегустатори перед проведенням органолептичної оцінки повинні бути ознайомлені з вимогами нормативної документації щодо якості оцінюваної продукції. 


Після закінчення дегустації зразків кожної групи, при необхідності, проводиться обговорення їх якості.  


2.9. Дегустація харчової продукції повинна проводитись у відповідності з вимогами нормативної та технологічної документації на конкретний вид продукції, що дегустується.  


2.10 Загальна кількість зразків, представлених на дегустацію, не повинна перевищувати 20.

     Після оцінки 10 зразків, робиться перерва на 10-15 хвилин. в окремих випадках, коли кількість зразків більша 20, робиться перерва на 1 годину, після чого проводиться оцінка ще  не більше 10 зразків.  



2.11 Органолептична оцінка харчової продукції проводиться після отримання задовільних результатів мікробіологічного та фізико – хімічного аналізів. у разі відсутності результатів випробувань, випробування можуть проводитися у випробувальній лабораторії ДП “Рівнестандартметрологія” (за згодою замовника).



2.12 Органолептичні показники харчових продуктів встановлюють шляхом огляду і 
визначення якості зразків на відповідність вимогам стандартів або технічних умов на даний вид продукції, а для нових видів - проекту нормативної документації, класифікаційних стандартів чи аналогічної нормативної документації. якісна оцінка продукції проводиться кожним дегустатором індивідуально за бальною системою, яка встановлена цією інструкцією. 

Бальні оцінки заносяться в дегустаційні листи встановленого зразка, які в кінці засідання передаються секретареві дегустаційної комісії (додатки 1-2). 

Під час дегустації обмін думками забороняється. Після дегустації однієї групи виробів і виставлення оцінок, при необхідності, проводиться обмін думками щодо наданих зразків виробів.

Загальний оцінний бал кожного зразка складається підсумовуванням оцінок з окремих показників його якості.

Середній бал виводиться із суми всіх загальних оцінних балів, поділеної на кількість членів дегустаційної комісії, що мають право голосу.


2.13 Рішення дегустаційної комісії оформляється актом (протоколом), який підписується всіма членами комісії, що брали участь у дегустації і затверджується головою комісії, а у разі його відсутності - одним із заступників (додаток 3).

У протоколі зазначається:

- дата проведення оцінки якості продукції;

-назва зразків продукції;

- назва нормативних та технологічних документів;



- результати оцінки якості продукції; 


- рішення комісії.

До протоколу додаються: зведений дегустаційний лист оцінки якості продукції/таблиця із зазначенням назви виробу, організації, що подала зразок на дегустацію, викладення особистої думки членів комісії, перелік недоліків продукції та документів і інше.


3 ПОРЯДОК ВІДБИРАННЯ, ПОДАННЯ І ОБЛІКУ ЗРАЗКІВ ПРОДУКЦІЇ

3.1
Зразки продукції, що подаються на дегустацію, повинні супроводжуватися актом відбору зразків (додаток 4).

3.2
При поданні продукції на дегустацію на розгляд комісії надаються такі документи:

- діюча нормативна документація (або проект нормативної документації) та
технологічна документація (технічні умови, технологічні інструкції, рецептури, тощо);

· протоколи випробувань продукції;

· пояснювальна записка;


3.3 Секретар дегустаційної комісії приймає зразки продукції за актом відбору зразків.

Зразки продукції, що подаються на дегустацію, реєструються в спеціальному журналі, який повинен бути пронумерований, прошнурований і скріплений печаткою установи та підписом заступника голови дегустаційної комісії (додаток 5).


3.4 Вартість зразків та витрати, пов'язані з їх доставкою до місця дегустації, відносяться
до витрат підприємства-виробника.


3.5 Зразки повинні зберігатися в умовах, що забезпечують максимальне збереження
якості поданої на дегустацію продукції.



3.6 Після закінчення дегустації складається і затверджується акт на кількість продукції,
що була витрачена на її дегустацію та на повернення зразків СПД, які піддавались огляду в спожитковій тарі. 


3.7 Акти відбору і списання зразків зберігаються разом з протоколом дегустаційної комісії.

3.8 Відходи харчової продукції, які залишились після дегустації, утилізуються.


4 ОЦІНКА ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ

4.1 Хліб, хлібобулочні, борошняні, кондитерські, сухарні, бараночні,     концентрати харчові та макаронні вироби.

4.1.1
Хліб, хлібобулочні, сухарні, бараночні і макаронні вироби повинні бути подані на кожного дегустатора в кількості:      

хліб, хлібобулочні борошняні кондитерські вироби
- 50 г;

сухарні, бараночні, макаронні вироби, концентрати харчові
- 30 г.

4.1.2
Бальна   оцінка   органолептичних    показників    якості    хліба,    хлібобулочних, борошняних, сухарних, бараночних, макаронних виробів і концентратів харчових проводиться за 30 бальною шкалою.

ШКАЛИ БАЛЬНИХ ОЦІНОК ЯКОСТІ 

хліба, хлібобулочних, сухарних, бараночних і макаронних виробів

ФОРМОВИЙ ХЛІБ із борошна всіх  гатунків

	Найменування показників 


	Коефіцієнт 

значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА достатність об'єму, правильність конфігурації
	2,5 
	7,5-6,0 
	6,0-5,0
	4,5-3,5 

	ПОВЕРХНЯ гладкість, глянцевитість, колір
	2,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,5 


	4,0-3,0 



	СТАН М'ЯКУШКИ пропеченість, еластичність, проміс, пористість
	3,0
	9,0-7,0
	7,0-6,0
	6,0-5,0

	
	
	
	
	

	СМАК властивий цьому виду хліба, без стороннього присмаку
	1,5
	4,5-4,0
	4,0-3,0
	3,0-2,5

	
	
	
	
	

	ЗАПАХ властивий цьому виду хліба, без стороннього запаху
	1,0 
	3,0 
	2,0-1,5  
	1,5-1,0  

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


ПОДОВИЙ ХЛІБ І  БУЛОЧНІ ВИРОБИ із борошна всіх гатунків

	Найменування показників 


	Коефіцієнт 

значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА достатність об'єму, правильність конфігурації, не розпливчатість
	2,5
	7,5-6,0
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	ПОВЕРХНЯ гладкість, глянцевитість, колір
	2,0
	6,0-5,0 
	5,0-4,5 
	4,0-3,0 

	СТАН М'ЯКУШКИ пропеченість, еластичність, проміс, пористість
	3,0 


	9,0-7,0 


	7,0-6,0 


	6,0-5,0 



	СМАК властивий цьому виду хліба та булочних виробів, без стороннього присмаку
	1,5
	4,5-4,0
	4,0-3,0
	3,0-2,5

	ЗАПАХ  властивий  цьому  виду  хліба  та  булочних виробів, без стороннього запаху
	1,0
	3,0
	2,0-1,5
	1,5-1,0

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15




ВИРОБИ  ХЛІБОБУЛОЧНІ  ЗДОБНІ 

	Найменування показників
	Коефіцієнт 

значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА достатність об'єму, правильність конфігурації
	2,5
	7,5-6,0
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	ПОВЕРХНЯ гладкість,   глянцевитість,   колір,   акуратність  надрізів, надколів
	2,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,5 


	4,0-3,0 



	СТАН М'ЯКУШКИ пропеченість, еластичність, проміс, пористість
	3,0 
	9,0-7,0 
	7,0-6,0 
	6,0-5,0

	СМАК відповідний нормованій характеристиці, без стороннього присмаку
	1,5 


	4,5-4,0 


	4,0-3,0 


	3,0-2,5 



	ЗАПАХ відповідний нормованій характеристиці,  без стороннього запаху
	1,0
	3,0
	2,0-1,5
	1,5-1,0

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


СУХАРІ ЗДОБНІ ПШЕНИЧНІ

	Найменування показників
	Коефіцієнт 

значущості
	Шкапа оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА правильність конфігурації
	1,5
	4,5-4,0
	4,0-3,0
	3,0-2,5

	ПОВЕРХНЯ гладкість,  глянцевитість, колір акуратність надрізів, надколів
	1,5 


	4,5-4,0 


	4,0-3,0 


	3,0-2,5 



	ВНУТРІШНІЙ СТАН проміс, структура, пористість (тріщини, пустоти)
	2,0


	6,0-5,0 


	5,0-4,0 


	4,0-3,0 



	СМАК І ЗАПАХ  відповідний нормованій характеристиці, без стороннього присмаку і запаху
	3,0


	9,0-7,0 


	7,0-6,0 


	6,0-5,0 



	КРИХКІСТЬ повинні бути крихкими
	2,0
	6,0-5,0 
	4,0
	3,0-2,0 

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


Вироби хлібобулочні БАРАНОЧНІ, БАРАНКИ І СУШКИ

	Найменування показників
	Коефіцієнт значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА правильність, відсутність злипів
	1,5
	4,5-4,0
	4,0-3,5
	3,0-2,5

	ПОВЕРХНЯ гладкість, глянцевитість, колір, оздоблення
	1,5 
	4,5-4,0 
	4,0-3,5 
	3,0-2,5 

	ВНУТРІШНІЙ СТАН розпущеність, проміс, структура пористості
	2,0
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	
	
	
	
	

	СМАК 1 ЗАПАХ відповідні нормованій характеристиці, без стороннього присмаку і запаху
	3,0 


	9,0-7,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,0

	КРИХКІСТЬ баранки крихкі чи ламкі, сушки - хрумкі
	2,0
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	
	
	
	
	

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


БУБЛИКИ

	Найменування показників
	Коефіцієнт 

значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА правильність, відсутність злипів
	2,0 
	6,0-5,0 
	5,0-4,5 
	4,5-3,5 

	ПОВЕРХНЯ гладкість, глянцевитість, колір, оздоблення
	1,5 


	4,5-4,0 


	3,5-2,5 


	2,5-2,0 



	ВНУТРІШНІЙ СТАН розпущеність, проміс, структура пористості
	2,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,5 


	4,5-3,5 



	СМАК відповідний нормованій характеристиці, без стороннього присмаку
	3,0
	9,0-7,0
	7,0-6,0
	5,0-4,0

	ЗАПАХ відповідний нормованій характеристиці, без стороннього запаху
	1,5 


	4,5-4,0 


	3,5-2,5 


	2,5-2,0 



	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


СОЛОМКА І ХЛІБНІ ПАЛИЧКИ, БОРОШНЯНІ, КРУП'ЯНІ ХАРЧОВІ

КОНЦЕНТРАТИ

	Найменування показників
	Коефіцієнт значущості
	Шкала оцінки якості в балах

	
	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА Правильність, відсутність злипів. відповідність товщини і довжини нормам, які вимагаються
	2,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,0 


	4,0-3,0 



	ПОВЕРХНЯ Гладкість, колір, глянцевитість, відсутність тріщин і здуття, оздоблення
	1,5 


	4,5-4,0
	4,0-3,5
	3,0-2,5 



	ВНУТРІШНІЙ СТАН пропеченість, проміс, однорідність
	1,5 


	4,5-4,0 


	4,0-3,5 


	3,0-2,5 



	СМАК 1 ЗАПАХ відповідні нормованій характеристиці
	2,0
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	КРИХКІСТЬ структура (крихкі, ламкі, хрупкі)
	3,0 
	9,0-7,0
	6,0-5,0
	5,0-4,0

	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


Прохідний бал для нових видів хліба, булочних, хлібобулочних здобних, сухарних, бараночних виробів не менше 22.

БОРОШНЯНІ КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ

	Найменування показників
	Коефіцієнт
	Шкала оцінки якості в балах

	
	значущості
	відмінно
	добре
	задовільно

	ФОРМА правильна, відсутність злипів, відповідність нормованій характеристиці
	2,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,0


	4,0-3,0 



	ПОВЕРХНЯ зовнішній вигляд, колір, оздоблення
	1,5 
	4,5-4,0 
	4,0-3,5 
	3,0-2,5 

	СТАН ОСНОВИ ІЗ ТІСТА пропеченість,     проміс,     еластичність     випеченої основи із тіста
	1,5
	4,5-4,0
	4,0-3,5
	3,0-2,5

	СМАК  І ЗАПАХ відповідні нормованій характеристиці
	2,0
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	
	
	
	
	

	СТАН І ВИД НАЧИНКИ Консистенція, смак, аромат, відповідність нормованій характеристиці
	3,0 


	9,0-7,0 


	6,0-5,0 


	5,0-4,0 



	Загальна бальна оцінка
	
	30-25
	24-20
	19-15


ХАРЧОВІ КОНЦЕНТРАТИ (ПЕРШІ І ДРУГІ ОБІДНІ СТРАВИ), СУШЕНІ І

ЗАМОРОЖЕНІ ОВОЧІ І ФРУКТИ

	Найменування показників
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД розмір, форма складових частин, наявність злипів
	5
	4
	3

	КОЛІР властивий кольору використаної сировини за рецептурою
	5
	4
	3

	СМАК     відповідний  нормованій характеристиці, без стороннього присмаку
	5
	4
	3

	ЗАПАХ властивий відповідному виробу без стороннього запаху
	5
	4
	3 

	КОНСИСТЕНЦІЯ відповідна вимогам НД на цей виріб
	5 


	4 


	3 



	Середня бальна оцінка
	30-25
	24-20
	19-15


ВИРОБИ МАКАРОННІ

	
	Характеристика показників і оцінка в балах

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	Колір
	однотонний з бурштиново-жовтим відтінком 

9-8 балів
	однотонний з кремовим відтінком 

7,5-6 балів
	однотонний з жовтуватим відтінком 

5,5-4,5 бала

	Стан поверхні 
	гладенька, лощена, надлом скловидний

6-5,5 бала 
	на поверхні сліди шорсткості 

5,5-4 бали
	незначна шорсткість поверхні 

4-3 бали

	Форма 
	правильна, що відповідає найменуванню, однорідність по довжині, товщина стінок рівномірна: для трубчастих виробів-не більше 1,3 мм, для локшини - не більше

1,5 мм 

6-5,5 бала
	правильна, що відповідає найменуванню; в макаронах, пір'ях, довгій вермішелі і локшині спостерігаються згини і викривлення, товщина стінок, трубчастих виробів не більше 2 мм 

5,5-4 бали
	правильна, що відповідає найменуванню, кількість деформованих виробів знаходиться на межі допустимої норми, в макаронах, пір'ях, довгій вермішелі і локшині допускаються незначні згини і викривлення 

4-3 бали

	Стан виробів після варіння
	Форма виробів дуже добре збережена, вироби не склеюються між собою, не мають стороннього смаку і запаху 

9-8 балів
	Вироби не втратили форму, не склеюються між собою смак, властивий виробам, без стороннього присмаку і запаху 

7,5-6 балів
	Вироби не втратили форму, не склеюються між собою, не утворюють' грудки, смак, властивий макаронним виробам.'без стороннього присмаку і запаху 

5,5-4,5 бала

	Всього
	30-27
	26-20
	19-15


Прохідний бал для нових видів макаронних виробів не менше 22.

Оформлення і стан пакування макаронних виробів додатково оцінюється за п'ятибальною шкалою.

4.1.3 Кожний дегустатор записує свою бальну оцінку зовнішнього вигляду продукції (форми, поверхні), внутрішнього стану (стан м'якушки), запаху і смаку виробу 

в дегустаційний листок встановленого зразка. 

4.1.4 При сумарній бальній оцінці продукції 20 балів рекомендується доопрацювання технології виготовлення. При оцінці нижче 15 балів продукція одержує оцінку "незадовільно" і не рекомендується до впровадження у виробництво.

4.2 Пиво, безалкогольні напої і мінеральні води

4.2.1   Пиво, безалкогольні напої, мінеральні води, які підлягають дегустації, повинні бути подані на одного дегустатора у кількості 100 мл кожного ґатунку і найменування.

4.2.2.
Пиво,   яке   дегустується,   повинне   мати   температуру   12°С,   безалкогольні
напої, мінеральні води 15 °С.

Для випробування пива і безалкогольних напоїв використовуються бокали з безколірного скла ємкістю 150-200 мл.

4.2.3.
Пиво   і   напої,   якщо   вони   мутні,   із   сторонніми   включеннями   і   осадом, одержують оцінку "незадовільно" і знімаються з дегустації.


4.2.4 Оцінка органолептичних показників пива і безалкогольних напоїв проводиться
за 25-бальною шкалою.


4.2.5 Бальна оцінка якості пива

	Показники якості
	Бальна оцінка

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали

	Прозорість і колір, зовнішній вигляд
	Прозорість з блиском. Повне наливання, чиста поверхня пляшки, герметичне закупорювання кроненпробкою, правильно наклеєна етикетка
	7
	Прозорість без блиску. Повне наливання, чиста поверхня пляшки, герметичне закупорювання, неправильно наклеєна етикетка
	5
	Слабка опалесценція. Повне наливання, герметичне закупорювання, неправильно наклеєна етикетка, забруднення на поверхні пляшки.
	4

	Смак і аромат
	Відмінний, повний смак і аромат, що відповідають цьому типу пива, з приємною хмільною, швидко зникаючою гіркотою, без будь-яких сторонніх присмаків
	12
	Хороший смак і аромат, що відповідає цьому типу пива, без різкої хмільної залишкової гіркоти, без стороннього присмаку
	10
	Задовільний смак і аромат, що не зовсім відповідає цьому типу пива з невеликою залишковою гіркотою
	8

	Піна і насиченість вуглекислотою
	Компактна, стійка, дрібно-бульбашкова піна висотою не менше  40 мм і стійкістю не менше 4 хвилин причисленному виділенні бульбашок вуглекислоти
	6
	Компактна, стійка піна висотою не менше 40 мм і стійкістю не менше 3 хвилин при різкому і швидко зникаючому виділенні бульбашок вуглекислоти
	5
	Піна висотою не менше 20 мм і стійкістю не менше 2 хвилин
	4

	Сума балів
	
	25
	
	20
	
	16



4.2.6    Бальна оцінка якості безалкогольних напоїв

	Показники якості 
	Бальна оцінка

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали

	Прозорість, колір, зовнішній

вигляд
	Прозорість з блис​ком і яскраво вира​женим кольором, що відповідає ко​льору плодів, з яких виготовлений напій або характерний для цього виду напою.

Повне наливання, чиста пляшка, герметичне закупорюван​ня, правильно накле​єна етикетка
	7
	Прозорість без блиску з яскраво вираженим кольором, що відповідає кольору плодів, з яких виготовле​ний напій або характерний для

цього виду напою. Повне наливання,

чиста поверхня. Пляшки, герметичне закупорю​вання, неправиль​но наклеєна ети​кетка
	5
	Слабка опалесценція, яка допуска​ється НД, для ряду напоїв менш яск​раво виражений колір, що відпові​дає кольору пло​дів, з яких виготовлений напій або характерний для

цього виду напоїв.

Повне наливання герметичне заку​порювання, неправильно наклеєна етикетка, наявність забруднення на поверхні пляшки
	4

	Смак і аромат
	Відмінний повний смак і дуже вираже​ний аромат, який властивий цьому напою.
	12
	Добрі смак і аромат, які влас​тиві цьому напою
	10
	Недостатньо повно виражений смак і слабкий аромат, невластивий наз​ві напою
	8

	Насиченість вуглекислотою
	Рясне і довготривале виділення вуглекис​лого газу після наливання в бокал, відчуття на язиці легко​го поколювання
	6
	Рясне але не довго​тривале виділення вуглекислого газу після  наливання в бокали, слабке від​чуття поколювання

на язиці
	5
	Дуже швидке виді​лення вуглекислого газу, дуже слабо відчувається на смак вуглекислота
	4

	Сума балів
	
	25
	
	20
	
	16




4.2.7 Зовнішнє оформлення пива, безалкогольних напоїв одержує оцінку "погано" при таких показниках якості: неповне наливання, неправильно наклеєна етикетка, наявність за​бруднення на поверхні пляшок, негерметичне закупорювання. При сумарній оцінці 15 балів і нижче якість безалкогольних напоїв оцінюється "незадовільно" і не рекомендується до впровадження і розроблення нормативної документації.




4.2.8 Органолептична оцінка мінеральної води. 



Оцінка органолептичних показників якості мінеральної води проводиться за 25-бальною шкалою.

	Показники 

якості
	Бальна оцінка якості мінеральної води

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали

	Прозорість, колір, зовнішній вигляд
	Без осаду і опалесценції, без сторонніх домішок
	7
	3 незначною опалесценцією, без сторонніх домішок
	5
	3 незначною опалесценцією, з наявністю допустимої кількості сторонніх домішок від  кроненпробки
	4

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Смак
	Повний, яскраво виражений, власти вий цьому типу води
	12
	Добре виражений смак, властивий для цього типу води
	10
	Смак властивий для цього типу води, з незначним стороннім присмаком
	8

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Насиченість
	Численне і довго- тривале виділення газу і відчуття освіжаючого напою
	6
	Численне і довготривале виділення газу
	5
	Слабке, недовготривале  виділення  газу
	4

	вуглекислотою
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Сума балів
	
	25
	
	20
	
	16



Прохідний бал для нових видів пива, безалкогольних напоїв та мінеральної води не менше 20.


Кожний дегустатор записує свою бальну оцінку смаку, аромату, прозорості, насичення вуглекислотою і зовнішнього вигляду пива, безалкогольних напоїв і мінеральної води в дегустаційний листок встановленого зразка (додатки             ).

4.3 М'ясна і рибна продукція
4.3.1 Норми витрат м'ясних і рибних продуктів при дегустації на одного,
дегустатора:

· м'ясо варене, тушковане, жарене
- 40 г;

· ковбаси варені
-35г;

· паштети
-35 г;

· сосиски, сардельки
- 50 г;

· ковбаси напівкопчені, варено-копчені, сирокопчені
- 30 г;

· продукція з свинини, яловичини, баранини, м'яса птиці (варені, варено-копчені, копчено-запечені, запечені, жарені, сирокопчені)
- 40 г;

· котлети, відбивні, пельмені, фрикадельки
-  40 г;

· жири тваринні, шпиг
-10 г;

· кулінарні вироби
- 50 г;

· рибна продукція холодного копчення, в'ялена
- 30 г;

· рибна продукція солона, гарячого копчення
- 50 г;

· кулінарні вироби з риби
- 40 г;

· рибна ікра
-10г.


4.3.2 Послідовність   подання   м'ясної   продукції   на   дегустацію   залежить   від   міри вираження аромату і смаку. М'ясні продукти, що відрізняються слабо вираженим ароматом, менше солоні і гострі, подаються для дегустації в першу чергу варені вироби, буженина, шинка, окіст та інші, потім м'ясні продукти, які мають помірний аромат і помірну солоність, після цього - продукти з дуже вираженим ароматом, солоні і гострі. В останню чергу дегустуються вироби в підігрітому вигляді (сосиски, сардельки, пельмені, котлети і т.п.), порядок їх подання визначається мірою вираження аромату і смаку.

Зразки продукції повинні подаватися на дегустацію при оптимальній для кожного виду температурі.


4.4.3 Показники якості м'ясної продукції визначаються в такій послідовності:

· зовнішній (товарний) вигляд;

· колір цілого продукту;

· колір і малюнок на розрізі;

· консистенція;

· запах (аромат);

· смак;

· соковитість.



4.4.4 Перед   проведенням   дегустації   м'ясні   вироби   звільняються   від   пакувальних
матеріалів, оболонки, шпагату, вилучають з них кістки (якщо вони були) і з допомогою гострого ножа нарізають тонкими шматочками так, щоб забезпечити характерний для цього продукту вигляд і малюнок в розрізі.


4.4.5 Запах, смак, соковитість сосисок, сардельок визначають в нагрітому вигляді, для
чого опускають їх в теплу воду (50-60 °С) і доводять до кипіння.

Соковитість сосисок, сардельок в натуральній оболонці визначається проколом. В місці проколу в соковитій продукції повинна виступати крапля рідини.

4.4.6
Органолептичну оцінку рибної продукції проводять за показниками:

· зовнішній вигляд;

· колір продукції;

· консистенція;

· смак, запах.




4.4.7 Колір продукції визначають на свіжому поперечному розрізі, у риб розділ проводять у найбільш м'ясистій частині.

При визначенні міри пожовклості підшкірної тканини (у тому числі при окисленні жиру) з риби знімають шкіру, а саме:

повністю з усієї поверхні - у риб масою від 0,5 кг і менше;

у найбільш вірогідних місцях пожовклості у риб масою більше 0,5 кг.

При необхідності визначення пожовклості, що проникла в товщину м'яса, на рибі роблять поперечні надрізи.

4.4.8
Консистенцію риби, рибних продуктів визначають при легкому стисканні продукції пальцями або надавлюванням шпателем на поверхню.

Консистенцію всіх морожених продуктів визначають після їх розморожування до температури в товщині тіла риби від 0 до 5 °С.

4.4.9
Запах риби (крім живої), рибної продукції визначають на поверхні ножа або шпильки, які вводяться в тіло риби між спинним плавником і приголовком поблизу анального отвору з боку живота у напрямку до хребта у нутрощі через анальний отвір, в місця поранень і механічних пошкоджень або найбільш м'ясисту частину, а також при обнюхуванні поверхні зябер або продукт піддають спробній варці.

Запах термічно оброблених кулінарних виробів (риба, котлети, ін.) визначають на свіжому поперечному розрізі або на надломі в найтовстішій частині одночасно з визначенням кольору.

4.4.10
Смак риби та інших продуктів визначають одночасно з визначенням запаху.

4.4.11 Органолептична оцінка якості м'ясної  і рибної продукції проводиться за
п'ятибальною шкалою:

відмінно
- 5 балів;

добре
- 4 бали;

задовільно
- 3 бали;

незадовільно      - 2 бали.

4.4.12
Дегустатор оцінює продукцію і заносить бальні    характеристики зразків у відповідні колонки дегустаційного листка.

4.4.13
Прохідний бал для нових видів -не менше 4.
4.5 Кондитерські вироби.

4.5.1
Кондитерські вироби на дегустацію повинні подаватися з розрахунку на одного дегустатора у кількості:

- цукристі вироби


- 35г;

- борошняні кондитерські вироби

- 35г;
- шоколад


- 30г.

4.5.2
Органолептичну оцінку кондитерських виробів починають з визначення зовнішнього вигляду. Визначають: характер і якість упаковки, обгортки; стан поверхні і зовнішній вигляд не обгорнутих виробів, відмічають наявність зволоження  виробів, невідповідність форми.

Далі визначають колір і якість забарвлення, смак, запах, структуру і консистенцію, відмічають наявність стороннього запаху і присмаку, невідповідність структури, відхилення консистенції.

4.5.3
Дегустаційна оцінка кондитерських виробів проводиться за 30-бальною шкалою за такими показниками: смак і запах, структура і консистенція, колір і зовнішній вигляд, форма виробів. 


При   органолептичній   оцінці  якості   кондитерських   виробів   дегустатори   повинні користуватися таблицею:

	Найменування показників 


	Показники, їх оцінка

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали
	характеристика
	бали

	Смак і запах
	Дуже ароматний, дуже смачний
	12-10
	Достатньо ароматний, смачний
	10-8
	Середній аромат і задовільний смак
	7-6

	Структура   і консистенція
	Рівномірна, дуже ніжна
	9-8
	Достатньо рівномірна і ніжна
	7-6
	Середньої якості
	6-5

	Колір   і   зовнішній вигляд
	Дуже красивий
	6
	Хороший
	6-4
	Задовільний
	4-3

	Форма
	Правильна
	3
	Правильна
	3-2
	Наближена до правильної
	2-1

	Загальна оцінка
	30-27
	26-20
	19-15

	Оформлення
	5
	4
	3



Прохідний бал для нових видів - не менше 22.

4.5.4
Кожний  дегустатор  свою  бальну  оцінку  кондитерських  виробів  записує  в дегустаційний листок встановленої форми .

4.6 Сири сичужні тверді, напівтверді та плавлені.

4.6.1 Органолептичну   оцінку  якості   сирів   твердих,   напівтвердих   визначають   у
відповідності  до вимог ГОСТ 7616-85 "Сыры сычужные твердые. Технические условия" та нормативно-технічних документів на продукцію, що дегустується.

4.6.2 Оцінка органолептичних показників сирів сичужних твердих та напівтвердих
проводиться за 100 бальною шкалою, плавлених - за 30-бальною шкалою у відповідності до вимог нормативної документації на конкретний вид продукції, що дегустується. 

4.6.3 Сири, що підлягають дегустації, повинні подаватися в кількості не менше 30 г
кожного найменування на одного дегустатора.

4.6.4 На дегустацію подаються сири, які повинні мати температуру 18°С ± 2.

4.6.5 Бальна оцінка якості твердих та напівтвердих сирів.

	№ п/п 


	Найменування та характеристика показника 


	Шкала оцінки якості

	
	
	Скидка балів
	Бальна оцінка

	Смак і запах (45 балів)

	1.
	Відмінний
	0
	45

	2.
	Добрий
	1-2
	44-43

	3.
	Добрий смак, але слабо виражений аромат
	3-5
	42-40

	4.
	Задовільний (слабо виражений)
	6-8
	39-37

	5.
	Слабка гіркота
	6-8
	39-37

	6.
	Слабокормовий
	7-8
	39-37

	7.
	Кислий
	8-Ю
	37-35

	8.
	Кормовий
	9-12
	36-33

	9.
	Затхлий
	9-12
	36-33

	10.
	Гіркий
	9-15
	36-30

	11.
	Сальний присмак
	10-13
	35-32

	Консистенція (25 балів)

	12.
	Відмінна
	0
	25

	13.
	Добра
	1
	24

	14.
	Задовільна
	2
	23

	15.
	Тверда (груба)
	3-9
	22-16

	16.
	Резиниста
	5-Ю
	20-15

	17.
	Нев'язна (рихла)
	5-8
	20-17


	18.
	Крихка
	6-Ю
	19-15

	19.
	Колюча (самокол)
	4-15
	21-10

	Колір (5 балів)

	20.
	Нормальний
	0
	5

	21.
	Нерівномірний
	1-2
	4-3

	Малюнок (10 балів)

	22.
	Нормальний для даного виду сира
	0
	10

	23.
	Нерівномірний (по розміщенню)
	1-2
	9-8

	24.
	Рваний
	3-4
	7-6

	25.
	Щільний
	3-5
	7-5

	26.
	Відсутність очків
	3
	7

	27.
	Мілкі очки (менше 5 мм)
	0-1
	10-9

	28.
	Сітчатий
	4-5
	6-5

	29.
	Губчастий
	5-7
	5-3

	Зовнішній вигляд (10 балів)

	30.
	Добрий, з нормальним овалом або усадкою
	0
	10

	31.
	Задовільний
	1
	9

	32.
	Пошкоджене парафінове або комбіноване покриття
	1-2
	9-8

	33.
	Пошкоджена шкірка
	2-4
	8-6

	34.
	Трохи деформовані сири
	2-4
	8-6

	35.
	Підпріла шкірка
	3-6
	7-4

	Пакування та маркування (5 балів)

	36.
	Добра
	0
	5

	37.
	Задовільна
	1
	4




4.6.6 При наявності двох або декількох пороків по кожному із показників таблиці бальної оцінки, скидка балів робиться по найбільш знецінюючому пороку.



4.6.7 Сири, які отримали оцінку по смаку і запаху менше 34 бали або загальну оцінку менше 75 балів, а також, які не відповідають вимогам стандарту по розмірам, формі, масі отримують оцінку "незадовільно" і знімаються з дегустації.



4.6.8 Бальна оцінка якості плавлених сирів

	Найменування показників 


	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре
	задовільно

	ЗОВНІШНІЙ   ВИГЛЯД   сир   щільно   завернутий   у фольгу, полімерну плівку, має оболонку із целофану або в тарі із полімерних матеріалів, поверхня сиру чиста, рівна, не підсохла, непліснявіла.
	6-5
	5-4,5
	4-3

	
	
	
	

	СМАК   ТА   ЗАПАХ   гострий,   в   міру   гострий,   з вираженим смаком і ароматом внесених наповнювачів, властивий даному виду продукції.
	9-7
	7-6
	6-5

	
	
	
	

	КОНСИСТЕНЦІЯ   в міру щільна, така, що мажеться, пружна, однорідна по всій масі сиру, з наявністю частинок     наповнювача,     відповідна     показникам, зазначеним у нормативній документації.
	7,5-6
	6-5
	4,5-3,5

	
	
	
	

	КОЛІР ТІСТА відповідний нормованій характеристиці
	4,5-4
	4-3
	3-2,5

	ВИД НА РОЗРІЗІ     відсутність малюнка, наявність повітряних       порожнин,        вкраплень       частинок наповнювача
	3
	2-1,5
	1,5-1

	
	
	
	

	Загальна сума балів
	30-25
	24-20
	19-15



4.6.9.Сири з прогірклим, тухлим, гнилісним і різко вираженим сальним пліснявим смаком та запахом нафтопродуктів, хімікатів, наявністю сторонніх включень, а також сири, що не мають форму, пошкоджені пліснявою або з порушенням герметичності плівки і з  розвинутим на поверхні сиру під плівкою плісняви та іншої мікрофлори, одержують оцінку “незадовільно” і знімаються з дегустації. 


4.6.10. Кожний дегустатор записує свою бальну оцінку сирів твердих, напівтвердих,плавлених в дегустаційний листок встановленого зразка (додатки 18,19).  


4.6.11. Прохідний бал для нових видів твердих і напівтвердих сирів не менше 87 балів, сирів плавлених – не менше 22 бала. 

ОЛІЙНО-ЖИРОВА ПРОДУКЦІЯ


4.7 Масло вершкове, масло вершкове з наповнювачами, спреди та суміші жирові, маргарини, майонези, олія соняшникова


4.7.1 Масло вершкове та масло вершкове з наповнювачами, спреди та суміші жирові, маргарин, майонези та олія соняшникова, які підлягають дегустації, повинні бути подані в кількості на кожного дегустатора:

· масло вершкове, масло вершкове з наповнювачами 




        - 10 г;

· спреди та суміші жирові 







        - 10 г;

· маргарини









        - 10 г;

· майонези  









        - 10 г;

· олія соняшникова








        -  5 г.


4.7.2 Органолептичну оцінку якості масла вершкового та масла вершкового з наповнювачами, спредів та сумішей жирових, маргаринів, майонезів та олії соняшникової визначають у відповідності до вимог чинних нормативно-технічних документів на конкретний вид продукції.


4.7.3 Продукція, що дегустується повинна мати температуру:

· масло вершкове та масло вершкове з наповнювачами 



- 12 ± 2 0С;

· спреди та суміші жирові 







- 12 ± 2 0С;

· маргарини 









- 20 ± 2 0С;

· майонези 










- 18 0С;

· олія соняшникова








- 20 0С.


4.7.4 Оцінка органолептичних показників масла вершкового та масла вершкового з наповнювачами, спредів та сумішей жирових, маргаринів, майонезів та олії соняшникової проводиться за 30-бальною шкалою.

МАСЛО ВЕРШКОВЕ, МАСЛО ВЕРШКОВЕ З НАПОВНЮВАЧЕМ 

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	СМАК І ЗАПАХ чистий, добре виражений вершковий з присмаком пастеризації, для топленого: чистий добревиражений, характерний для витопленого молочного жиру зі смаком і ароматом застосованих наповнювачів 
	9,0-8,0 
	7,5-6,0
	5,5-4,5

	КОНСИСТЕНЦІЯ однорідна, пластична, щільна галтогенна або зерниста 
	7,0-6,0
	5,5-4,0
	4,0-3,0

	ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД поверхня на розрізі блискуча або слабоблискуча, суха
	6,0-5,5
	5,5-4,0
	4,0-3,0

	КОЛІР від світло-жовтого до жовтого, обумовлений кольором застосованих наповнювачів, однорідний за всією масою
	8,0-5,0
	6,5-6,0
	5,5-4,5

	Загальна сума балів
	30-25
	25-20
	19-15



Прохідний бал для нових видів масла вершкового та масла вершкового з наповнювачами не менше 22.


СПРЕДИ ТА СУМІШІ ЖИРОВІ

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	СМАК І ЗАПАХ чистий вершковий, солодковершковий або кисловершковий, з присмаком пастеризації, з смаком і ароматом застосованих наповнювачів; для спредів: з незначним присмаком рослинних жирів 
	9,0-8,0 
	7,5-6,0
	5,5-4,5

	КОНСИСТЕНЦІЯ однорідна, пластична, щільна або м'яка, зерниста 
	7,0-6,0
	5,5-4,0
	4,0-3,0

	ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД поверхні на розрізі блискуча або слабоблискуча, суха на вигляд, ледь крихка
	6,0-5,5
	5,5-4,0
	4,0-3,0



	КОЛІР від світло-жовтого до жовтого, однорідний за всією масою, обумовлений кольором застосованих наповнювачів 
	8,0-5,0
	6,5-6,0
	5,5-4,5

	Загальна сума балів
	30-25
	25-20
	19-15


МАРГАРИНИ ТВЕРДІ 

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	СМАК чистий з присмаком доданих смакових добавок, без стороннього присмаку  
	7,5-6,0 
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	ЗАПАХ  чистий, з запахом доданих добавок, без стороннього запаху 
	7,5-6,0
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	КОНСИСТЕНЦІЯ однорідна, пластична, щільна, в разі введення смакових добавок допустима мазка консистенція, поверхня зрізу блискуча або слабоблискуча, у разі введення смакових добавок допустима матова, суха на вигляд 
	9,0-8,0
	8,0-6,0
	6,0-5,0

	КОЛІР від світло-жовтого до жовтого, або обумовлений кольором введених добавок, однорідний за всією масою
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	Загальна сума балів
	30-25
	25-20
	19-15


МАРГАРИНИ РІДКІ 

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	СМАК чистий, з присмаком доданих смакових добавок, без стороннього присмаку  
	7,5-6,0 
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	ЗАПАХ  чистий, з запахом доданих ароматичних добавок, без стороннього запаху 
	7,5-6,0
	6,0-5,0
	4,5-3,5

	КОНСИСТЕНЦІЯ однорідна, рухома
	9,0-8,0
	8,0-6,0
	6,0-5,0

	КОЛІР від світло-жовтого до жовтого, або обумовлений кольором введених добавок, однорідний за всією масою
	6,0-5,0
	5,0-4,0
	4,0-3,0

	Загальна сума балів
	30-25
	25-20
	19-15


МАЙОНЕЗИ 

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД  однорідний, чистий продукт з поодинокими бульбашками повітря 
	8,0-5,0 
	6,5-6,0
	5,5-4,5

	КОНСИСТЕНЦІЯ сметаноподібна, або кремоподібна 
	9,0-8,0
	7,5-6,0
	5,5-4,5

	СМАК ТА ЗАПАХ притаманний майонезу конкретної назви 
	6,0-5,5 
	5,5-4,0
	4,0-3,0

	КОЛІР майонезу конкретної назви - від білого до кремувато-жовтого, або обумовлений кольором введених добавок, однорідний за всією масою
	7,0-6,5
	5,5-4,0
	4,0-3,0

	Загальна сума балів
	30-25
	25-20
	19-15


4.7.5 Кожний дегустатор записує свою бальну оцінку зовнішнього вигляду продукції (поверхні, кольору), запаху і смаку, внутрішнього стану продукції в дегустаційний листок встановленого зразка.

4.7.6 При сумарній бальній оцінці продукції 20 балів рекомендується доопрацювати технології виготовлення. При оцінці нижче 15 балів, продукція одержує оцінку “незадовільно” і не рекомендується до впровадження у виробництво.

4.7.7 Органолептична оцінка якості олії соняшникової проводиться за п'ятнадцятибальною шкалою.

 ОЛІЯ СОНЯШНИКОВА  

	Найменування показників 
	Шкала оцінки якості в балах

	
	відмінно
	добре 
	задовільно

	ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД  прозора, без осаду 
	6,0 
	4,0
	2,0

	СМАК ТА ЗАПАХ притаманний олії соняшникової без стороннього запаху, присмаку та гіркоти  
	9,0 
	6,0
	3,0

	Загальна сума балів
	15 
	10
	5



Прохідний бал для нових видів олії соняшникової не менше 10.

4.7.8 Дегустатор оцінює продукцію і заносить бальні оцінки зразків у відповідні колонки дегустаційного листа.

4.7.9 Стан пакування продукції, її споживче маркування додатково оцінюється за п'ятнадцятибальною шкалою.  

Розробили: 

Начальник методично-технічного відділу 

ДП “Рівнестандартметрологія”                                                           Тарасюк Г. О. 

Начальник відділу підтвердження 

 відповідності                                                                                           Шут К.М. 

