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Предисловие
Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.
Цели, основные принципы и общие правила проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены».
Сведения о стандарте
1 ПОДГОТОВЛЕН Федеральным государственным бюджетным научным учреждением «Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН (ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН).
2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии
3 ПРИНЯТ Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протоколом от				№		)
За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК
 (ИСО 3166) 004–97
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МК (ИСО 3166) 
004–97
	Сокращенное наименование национального органа по стандартизации
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Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации.
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты»
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ
	
ИЗДЕЛИЯ КОНДИТЕРСКИЕ
Методы определения органолептических показателей качества, размеров, массы нетто и составных частей
Confectionary. Methods for determination of organoleptic quality indices, sizes, netto-mass and components



Дата введения —


1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на полуфабрикаты кондитерского производства (кондитерские полуфабрикаты) и кондитерские изделия, в том числе на специализированную пищевую продукцию, и устанавливает методы определения органолептических показателей качества (в том числе, состояния упаковки и качества маркировки), размеров, массы нетто, количества штук изделий в 1 кг и массовой доли составных частей кондитерских изделий.
2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров при их производстве, фасовании, продаже и импорте. 
ГОСТ 12.1.004 Система стандартов безопасности труда. Пожарная безопасность. Общие требования. 
ГОСТ 12.4.009 Система стандартов безопасности труда. Пожарная техника для защиты объектов. Основные виды. Размещение и обслуживание. 
ГОСТ 12.1.019 Система стандартов безопасности труда. Электробезопасность. Общие требования и номенклатура видов защиты. 
ГОСТ OIML R 76-1 Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания. 
ГОСТ 166 Штангенциркули. Технические условия (ИСО 3599-76). 
ГОСТ 427 Линейки измерительные металлические. Технические условия. 
ГОСТ 1012 Бензины авиационные. Технические условия. 
ГОСТ 1770 Посуда мерная лабораторная стеклянная. Цилиндры, мензурки, колбы, пробирки. Общие технические условия (ИСО 1042-83, ИСО 4788-80). 
ГОСТ ISO 4121 Органолептический анализ. Руководящие указания по применению шкал количественных характеристик. 
ГОСТ ISO 5492 Органолептический анализ. Словарь.
ГОСТ 5904 Продукты кондитерские. Правила приёмки, методы отбора и подготовки проб.
ГОСТ 6613 Сетки проволочные тканые с квадратными ячейками. Технические условия.
ГОСТ 6709 Вода дистиллированная. Технические условия.
ГОСТ ISO 6658 Менеджмент риска. Метод анализа иерархии.
ГОСТ ISO 8588 Продукты пищевые. Правила отбора проб для микробиологического анализа.
ГОСТ 9147 Посуда и принадлежности лабораторные фарфоровые. Технические условия.
ГОСТ 9880 Растворители органические. Технические условия.
ГОСТ ISO 10399 Трубы пластмассовые для канализации и водостоков. Определение долговременной гидростатической прочности.
ГОСТ ISO 11036 Трубы из термопластов для подземных канализационных систем. Определение долговременной гидростатической прочности.
ГОСТ 12026 Бумага фильтровальная лабораторная. Технические условия.
ГОСТ ISO 13302 Газы промышленные. Определение содержания воды методом кулонометрического титрования.
ГОСТ 18510 Трубы стальные бесшовные горячедеформированные. Сортамент.
ГОСТ 20015 Хлор жидкий. Технические условия.
ГОСТ 21400 Стекло химико-лабораторное. Технические условия.
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры.
ГОСТ 28498 Термометры лабораторные стеклянные. Технические условия.
ГОСТ 31077 Масла смазочные. Метод определения температуры застывания.
ГОСТ 33222 Сахар белый. Технические условия.
ГОСТ 32583 Посуда и приборы столовые и кухонные из коррозионно-стойкой стали. Общие технические условия.
П  р  и  м  е  ч  а  н  и  е  – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемым в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.
3 Термины и определения
В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями:
масса брутто: Общая масса упаковки, включая элементы упаковки, и продукции в ней.
масса упаковки: Масса упаковки и элементов упаковки в упакованной единице.
масса нетто: Масса продукции без упаковки и элементов упаковки. 
штучная продукция: Фасованная продукция, помещенная в потребительскую упаковку и реализуемая потребителю по одной упаковочной единице.
завернутая продукция: Продукция, каждая единица которой помещена в первичную упаковку (обертку)
первичная упаковка (обертка): Упаковочный материал, располагаемый непосредственно вокруг пищевой продукции, предназначенный для прямого контакта с пищевой продукцией и обеспечивающий ее сохранность.
П р и м е ч а н и е 
1 Примерами первичной упаковки (обертки) являются: фольга, подвертка, вощеная бумага и др.
2 Первичная упаковка (обертка) может быть потребительской упаковкой для штучной продукции, при этом она должна отвечать требованиям, предъявляемым к потребительской упаковке.
весовая продукция: Завернутая или незавернутая пищевая продукция, помещенная в транспортную упаковку и предназначенная для дальнейшего фасования в организациях розничной торговли
фасованная продукция: Кондитерское изделие в упаковке, которое упаковывают и запечатывают в отсутствие покупателя, при этом содержимое упаковки не может быть изменено без ее вскрытия или деформации, а масса и (или) количество штук или иные величины, которые определяют количество содержащегося в упаковке кондитерского изделия, указаны на упаковке.
4 Требования безопасности
4.1 Помещение, в котором проводят работы, должно быть оборудовано приточно-вытяжной вентиляцией. Работу необходимо проводить, соблюдая правила личной гигиены и противопожарной безопасности, в соответствии с требованиями ГОСТ 12.1.004 и иметь средства пожаротушения по ГОСТ 12.4.009.
4.2 При работе с электроприборами необходимо соблюдать требования безопасности по ГОСТ 12.1.019.
4.3 Работы с растворителями необходимо проводить только под тягой (в вытяжном шкафу).
4.4 При работе с растворителями (бензин, керосин, толуол, хлороформ, диэтиловый и петролейные эфиры) необходимо соблюдать требования безопасности, установленные в ГОСТ 1012, ГОСТ 9880, ГОСТ 20015, ГОСТ 31077 и в нормативных правовых актах и (или) документах по стандартизации на диэтиловый и петролейный эфиры, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5 Отбор проб
5.1 Общие требования к условиям отбора проб, оборудованию, персоналу, установлению объема выборок для кондитерских изделий и кондитерских полуфабрикатов – по ГОСТ 5904 и (или) иным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.
5.2 Отбор проб для проведения производственного контроля изготовителем допускается проводить на любом участке производственной линии в соответствии с порядком и (или) процедурами, установленными изготовителем.
5.3 Для определения массовой доли составных частей отбирают около половины объединенной пробы, но не менее 10 шт. изделий. Если объем объединенной пробы составляет 10 шт. изделий и менее, то она является лабораторной пробой.
5.4 Отбор проб проводят специалисты, имеющие соответствующие полномочия и обученные методике отбора проб. 
5.5 При отборе проб для проведения испытаний каждая отобранная проба должна регистрироваться в электронной форме (при условии, что система, установленная на предприятии изготовителя, защищена от несанкционированного доступа) и (или) в бумажной форме и (или) сопровождаться актом отбора проб. 
5.6 При доставке проб для проведения органолептической оценки в лабораторию вне предприятия-изготовителя их упаковывают таким образом, чтобы они не изменяли свои характеристики при транспортировании и хранении.
Для транспортирования охлажденных, замороженных проб рекомендуется использовать термоизолированные емкости и переносные сумки-холодильники.
6 Определение органолептических показателей
6.1 Общие требования.
6.1.1 Органолептическая оценка проводится для установления соответствия кондитерских изделий и (или) кондитерских полуфабрикатов требованиям документа, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция и (или) другим документам изготовителя.
6.1.2 При проведении производственного контроля изготовителем органолептическая оценка осуществляется в каждой партии готовой продукции и (или) полуфабриката в соответствии с порядком и (или) процедурами, установленными изготовителем.
6.1.3 Органолептическую оценку осуществляют специалисты, обладающие специальными знаниями и имеющие опыт работы по оценке органолептических показателей кондитерских изделий и (или) кондитерских полуфабрикатов.
Органолептическую оценку при проведении производственного контроля осуществляют сотрудники, допущенные к проведению исследований в соответствии с порядком и (или) процедурами, установленными изготовителем.
6.1.4 Для обеспечения работы специалистов, осуществляющих органолептическую оценку, должен быть предоставлен доступ к следующей документации:
- документ, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция и (или) спецификации на продукцию, и (или) иные документы изготовителя, содержащие требования к органолептическим показателям продукции и допустимые отклонения по ним, или выдержки из них;
- форма регистрации результатов органолептической оценки (например, дегустационный лист).
Пример формы регистрации результатов органолептической оценки листа приведен в Приложении А (справочное).
6.1.5 Результаты органолептической оценки оформляются в бумажном или в электронном виде.
6.2 Сущность метода.
6.2.1 Органолептическая оценка проводят для качественной или количественной оценки показателей продукции (внешнего вида, цвета, структуры (текстуры), консистенции, состояния поверхности, вида в изломе (разрезе), вкуса и запаха и др.) с помощью органов чувств человека (зрительных, обонятельных, вкусовых, тактильных и слуховых).
6.2.2 При органолептической оценке может применяться терминология по ГОСТ ISO 5492.
6.2.3 В зависимости от целей органолептической оценки применяются следующие методы:
- Описательный метод (сравнение с описанием или эталоном): специалист, осуществляющий органолептическую оценку, должен описать органолептические показатели (дескрипторы) продукции, и, при необходимости, сопоставить с описанием, данным в документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция и (или) других документах изготовителя на конкретную продукцию, или с эталонным образцом;
- Балльный метод (оценка по шкалам): метод в основу которого положена интервальная шкала (например, 5 или 10-балльная), по которой специалист, осуществляющий органолептическую оценку,  оценивает по очереди органолептические показатели продукции, выделяет несоответствия и присваивает оценку по шкале, установленной на предприятии в зависимости от целей органолептической оценки. Для данного метода могут применяться положения ГОСТ ISO 4121. 
- Дискриминантные методы (испытания на различие). Для данного метода могут применяться положения ГОСТ ISO 10399, ГОСТ ISO 8588 и др.
В зависимости от целей оценки могут применяться другие методы, например ГОСТ ISO 6658.
6.3 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы
При проведении органолептической оценки применяют следующие средства измерений, вспомогательное оборудование, посуду и материалы:
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям 8.1.6;
- Термометры жидкостные стеклянные (не ртутные) по ГОСТ 28498 с диапазоном измерения от 0 °C до 100 °C и ценой деления 0,5 °C или 1,0 °C;
- Ножи из нержавеющей стали;
- Шпатели или ложки фарфоровые (стеклянные) по ГОСТ 9147;
- Стаканы химические типа В-1-100 (150, 200) ТС по ГОСТ 25336;
- Цилиндры мерные 1-5, 1-100, 3-100 по ГОСТ 1770 (ИСО 1042, ИСО 4788).
- Посуда (тарелки, блюда, стаканы и пр.) из фарфора, фаянса или стекла, имеющие гладкую поверхность белого цвета, без рисунка, или одноразовая посуда;
- Салфетки и скатерти из бумаги или тканевые.
- Пергамент, алюминиевая фольга, комбинированные материалы;
- Бумага писчая по ГОСТ 18510 и 
- Бумага фильтровальная по ГОСТ 12026;
- Доски разделочные из полимерных материалов или стекла.
- Приборы столовые и принадлежности кухонные по ГОСТ 32583.
- Нейтрализующие средства для очистки полости рта и восстановления вкусовой чувствительности: некрепкий черный чай по ГОСТ 32573 или питьевая вода при температуре от (30 ± 5) °С.
Допускается применение других средств измерений, вспомогательного оборудования, посуды и материалов с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных. 
6.4 Подготовка проб к проведению органолептической оценки
6.4.1 Пробы представляют на испытание при температуре, соответствующей условиям обычного потребления данной продукции, если иное не установлено в документе по стандартизации или ином документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция.
6.4.2 Для шоколада, конфет с начинками, карамели и мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов рекомендуемая температура составляет (18 ± 2) °C.
6.4.3 Для пастообразных кондитерских изделий и полуфабрикатов, склонных к отделению жировой фазы, перед проведением органолептической оценки проводят перемешивание пробы до однородной консистенции.
6.4.4 Подготовка проб какао-порошка
Определения вкуса и запаха какао-порошка проводят в напитке, приготовленном согласно способу приготовления, установленному изготовителем и указанному в маркировке продукции. 
При отсутствии способа приготовления, установленного изготовителем, определение вкуса и запаха какао-порошка рекомендуется проводить в напитке, приготовленном из какао-порошка и воды (или питьевого молока). 
Для приготовления напитка из объединенной пробы какао-порошка отбирают навеску массой (4,0 ± 0,1) г, помещают в стакан объемом 150 см3 или 200 см3, добавляют (6,0 ± 0,1) г сахара белого кристаллического по ГОСТ 33222 и примерно 5 см3 кипяченой воды (или молока), хорошо размешивают, приливают еще примерно 95 см3 кипящей воды (или кипящего питьевого молока), чтобы объем напитка составил 100 см3, очень хорошо размешивают и охлаждают до 45 °С – 50 °С. В процессе приготовления напитка все пробы для проведения исследований следует перемешивать с одинаковой скоростью в течение одинакового периода времени. 
6.5 Порядок проведения органолептической оценки
6.5.1 Перед проведением органолептической оценки специалист должен быть ознакомлен с целями и порядком проведения оценки, требованиями к оцениваемой продукции, установленными в документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция, или в иных документах изготовителя на оцениваемую продукцию. 
6.5.2 При необходимости однородная продукция может быть объединена в группы (например, печенье, пряники, шоколадные конфеты и т.д). 
Испытания продукции в каждой группе рекомендуется проводить в следующей очередности: 
- в первую очередь оценивают продукцию с наименьшим содержанием жира, сахара и менее выраженным ароматом;
- затем продукцию с умеренным содержанием жира и сахара и средней интенсивностью аромата;
- в последнюю очередь – продукцию с высоким содержанием жира (например, шоколад с высоким содержанием какао масла, кремовые изделия), сахара и сильно выраженным или специфическим ароматом (например, алкогольные начинки, специи). 
Специализированные кондитерские изделия для детского, диетического профилактического и диетического лечебного питания оценивают в начале органолептической оценки, так как они обычно обладают наиболее нейтральным профилем.
6.5.3 Внешний вид и запах оценивают сразу после отбора проб с производственной линии или сразу после вскрытия упаковки. При этом обращают внимание на наличие плесени, налета, лома, крошки, постороннего запаха, несвойственного оцениваемой продукции и пр. 
При оценке запаха продукции, находящейся в упаковке, необходимо оценить наличие посторонних запахов, мигрировавших из упаковки (например, полимерных, химических, затхлых и т.д.). Для оценки могут применяться положения ГОСТ ISO 13302.
6.5.4 Органолептическую оценку кондитерских изделий и полуфабрикатов проводят последовательно: сначала в целом виде (например, для определения формы, внешнего вида, цвета и т.д.), а затем в разрезе или изломе (например, для оценки структуры, распределения включений и т.д.). 
Оценку штучной продукции допускается проводить на одной единице изделия, если она является репрезентативной для всей выборки и позволяет достоверно оценить все установленные показатели качества.
6.5.5 Органолептические показатели кондитерских изделий и (или) полуфабрикатов рекомендуется определять в следующей последовательности:
- Внешний вид и цвет;
- Состояние поверхности (например, блеск, налет, отсутствие дефектов);
- Запах и (или) аромат (оценивается немедленно после вскрытия или разлома);
- Вид в изломе или разрезе (например, оценка включений, слоев);
- Текстура (структура) и консистенция (тактильная оценка во рту, например, твердость, хрусткость, нежность);
- Вкус (комплексное восприятие вкуса и ретроназального аромата).
- Послевкусие (длительность и характер ощущения после проглатывания).
В зависимости от целей органолептической оценки и (или) требований документа, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция, последовательность и перечень определяемых органолептических показателей могут быть изменены.
6.5.6 Проведение испытаний
6.5.6.1 Для оценки внешнего вида, формы, цвета, состояния поверхности, вида в изломе или разрезе, наличие дефектов продукцию рассматривают при естественном или искусственном освещении. При этом обращают внимание на конкретные свойства, такие как цвет (основной тон и его оттенки, интенсивность и однородность), форма и ее сохранность в готовом изделии, состояние поверхности, вид на разрезе (изломе), и т.д.
Определение массовой доли кондитерских изделий с дефектами, массовой доли сахара или другого отделочного сырья, отделившегося от поверхности незавернутых кондитерских изделий, в соответствии с разделом 6.6 настоящего стандарта.
6.5.6.2 Для оценки текстуры (структуры) и консистенции в зависимости от вида кондитерское изделие или полуфабрикат осматривают (например, для оценки пористости, ячеистости, однородности или неоднородность шоколада; слоистости крекера; волокнистости пастилы, халвы; текучести ликерной начинки; сыпучести, комковатости какао порошка) и (или) воздействуют механически (например, прикасаются столовым прибором (ножом, вилкой), прилагают усилия нажатием, надавливанием, прокалыванием, разрезанием, разламывают на куски, или сдавливают между зубами (например, для оценки упругости желе, мармелада; хрупкости, хрусткости печенья; зернистости ириса; твердости, мягкости шоколада, начинки; студнеобразности мармелада; вязкости, пастообразности начинки, крема), размазывают (например, для оценки пластичности пасты десертной с какао, мажущей способность крема)).
Для оценки структуры могут применяться положения ГОСТ ISO 11036. 
6.5.6.3 Для оценки запаха кондитерского изделия или полуфабриката вдыхают летучие компоненты образца (запах) для оценки ароматических ощущений с помощью рецепторов органа обоняния. В ходе оценки устанавливают типичность запаха для конкретного изделия или полуфабриката, оценивают качество отдельных характеристик запаха, если это предусмотрено, а также определяют наличие посторонних запахов. Для оценки кондитерских изделий или полуфабрикатов с плотной текстурой (консистенцией) при необходимости используют свежий излом или разрез изделия.
6.5.6.4 Для оценки вкуса кондитерского изделия или полуфабриката его небольшую порцию помещают в ротовую полость и разжевывают или рассасывают (в зависимости от вида изделия). При оценке устанавливают типичность вкуса для кондитерского изделия или полуфабриката данного вида и (или) наименования, анализируют качество отдельных характеристик вкуса, если это предусмотрено, а также определяют наличие посторонних привкусов.
При определении вкуса количество продукции должно быть достаточным для распределения по всей полости рта.
6.5.6.5 Определение вкуса и запаха какао-порошка
Определения вкуса и запаха какао-порошка проводят в напитке, приготовленном согласно пункту 6.4.4 настоящего стандарта.
6.5.7 Для нейтрализации вкуса при органолептической оценке кондитерских изделий и полуфабрикатов рекомендуется использовать нейтрализующие средства: питьевая вода температурой (35 ± 5) °C или некрепкий теплый черный чай.
6.5.8 При получении неудовлетворительных или сомнительных результатов органолептической оценки проводят повторный отбор удвоенного количества продукции от той же партии. 
Результаты повторной оценки являются окончательными. При подтверждении несоответствия партия бракуется.
6.5.9 Результаты оценки по каждому органолептическому показателю фиксируют в бумажном или электронном виде. 
6.6 Определение кондитерских изделий с дефектами, массовой доли сахара или другого отделочного компонента (пищевого ингредиента), отделившегося от поверхности кондитерских изделий
6.6.1 Общие требования
6.6.1.1 Количество или массовая доля изделий с дефектами должны соответствовать требованиям документа, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция.
6.6.1.2 Классификация дефектов и (или) уровень критичности дефектов (например, критические, значительные, малозначительные) могут быть установлены в документах изготовителя на оцениваемую продукцию.
6.6.1.3 Изделия с дефектами определяют методом подсчета количества единиц продукции с дефектами по пп. 6.6.2.1 или методом определения массовой доли кондитерских изделий с дефектами по пп. 6.6.2.2.
6.6.1.4 Массовую долю сахара или других отделочных компонентов (пищевых ингредиентов), отделившихся от поверхности кондитерских изделий, определяют по пп. 6.6.2.3.
6.6.2 Проведение испытаний
6.6.2.1 Для определения количества изделий с дефектами из объединенной пробы, отобранной по п.5 отбирают и подсчитывают количество штук изделий с дефектами, установленными в документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция.
6.6.2.2 Для определения массовой доли изделий с дефектами из объединенной пробы, отобранной по п.5 отбирают и взвешивают изделия с дефектами, установленными в документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция.
Массовую долю изделий с дефектами (ХД), %, вычисляют по формуле
 	(1)
где m - масса изделий с дефектами в объединенной пробе, г;
       М - масса объединенной пробы, г;
       100 - коэффициент пересчета в проценты.
Результат вычислений записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
6.6.2.3 Массовую долю сахара или другого отделочного компонента (пищевого ингредиента), отделившегося от поверхности кондитерских изделий, определяют путем высыпания объединенной пробы на лист бумаги с последующим отделением изделий и взвешиванием остатка (отделившегося сахара или другого отделочного компонента (пищевого ингредиента) или полуфабриката), выражая его в процентах к массе пробы.
Массовую долю сахара или другого отделочного компонента (пищевого ингредиента), отделившегося от поверхности кондитерских изделий (Мс), %, вычисляют по формуле:
 	(2)
где m1 - масса остатка (отделившегося сахара или другого отделочного компонента (пищевого ингредиента) или полуфабриката) в объединенной пробе, г;
      М - масса объединенной пробы, г;
      100 - коэффициент пересчета в проценты.
Результат вычислений записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
7 Определение состояния упаковки и качества маркировки
7.1 Состояние транспортной, потребительской, групповой упаковки, наличие и правильность маркировки определяют в каждой партии продукции.
7.2 Не допускается включение в выборку деформированных, вскрытых, грязных, подмоченных единиц упаковки или упаковки с утраченными маркировочными надписями. 
7.3 Определение состояния упаковки и качества маркировки проводят визуальным методом при достаточном освещении, без применения увеличительных приборов.
7.4 При осмотре фиксируют наличие и состояние маркировки или оттиска, а также обращают внимание на следующие параметры:
- содержание надписей в маркировке в соответствии с требованиями [1], [2] или документа действующего на территории государства, принявшего стандарт, а также документа, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция (в т.ч. на полноту, четкость, читаемость и правильность маркировки);
- состояние упаковки (в том числе, повреждения (разрывы, разрезы, смятие и т.д.), потеки (для продукции с жидкими начинками и т.д.), вздутие (для герметично упакованной продукции), другие дефекты, установленные в документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция и (или) других документах изготовителя.
- качество завертывания и (или) спаивания и (или) склеивания упаковки и (или) укупоривания и т.д. (например, плотность прилегания швов упаковки, целостность швов и т.п.).
7.5 Результаты осмотра фиксируют в бумажном и (или) электронном виде. 
8 Определение массы нетто изделий
8.1 Определение массы нетто изделий при проведении неразрушающих испытаний
8.1.1 Общие требования
Неразрушающие испытания применяют в случае, если при определении массы нетто кондитерских изделий возможно использовать показатель «среднее значение массы упаковки» m̅уп (потребительской и (или) групповой).
Данный показатель может быть использован при условии, что рассеяние (разброс) значений массы упаковки упаковочных единиц является незначительным и им можно пренебречь.
Разброс значений массы упаковки считают незначительным, если соблюдается одно из следующих условий:
1) среднее арифметическое массы упаковки десяти упаковочных единиц не превышает 10 % значения номинальной массы упаковки. Показатель определяется для упаковочной единицы, вскрытой в ходе контроля, или на образцах новой упаковки до начала процесса упаковывания (при постановке на производство) и (или) контроля фасованных кондитерских изделий (при условии принадлежности упаковки к одной партии);
2) среднеквадратическое отклонение значений массы упаковки десяти упаковочных единиц или массы десяти образцов новой упаковки не превышает 25 % значения предела допускаемых отрицательных отклонений по ГОСТ 8.579. 
8.1.2 Сущность метода
Сущность метода заключается в определении массы нетто продукции по разности между массой брутто и средним значением массы десяти упаковочных единиц (потребительская упаковка и (или) групповая упаковка) m̅уп. 
8.1.3 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы
Для проведения испытаний применяют:
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям п. 8.1.6
- Емкости для проб, чистящие инструменты (шпатели, кисти) для удаления остатков продукта с упаковки (при необходимости). 
8.1.4 Проведение испытания
Упаковку с продукцией и упаковку взвешивают отдельно друг от друга. 
При необходимости перед взвешиванием упаковку очищают от остатков продукции с помощью шпателя и (или) кисти (например, от крема, крошки и т.д).
При взвешивании потребительской и (или) групповой упаковки учитывают все элементы упаковки (например, этикетка, подложка, коррекс, филейчик, капсула (капсюля), вспомогательные упаковочные материалы и т.д.), являющиеся частью потребительской упаковки, за исключением:
- первичной упаковки (обертки);
- палочки для весовой продукции на палочке (кроме штучной) (например, карамель, мармелад, зефир и т.д.).
Взвешивание упаковки и упаковки с продукцией проводят на одних и тех же весах.
8.1.5 Обработка результатов
8.1.5.1 Определение среднего значения массы упаковки
Среднее (среднее арифметическое) значение массы упаковки m̅уп, г, определяют по результатам измерений массы десяти упаковочных единиц или десяти образцов новой упаковки и рассчитывают по формуле
                                  (3)
где mуп i - значение массы i-й упаковки, г.
При определении массы упаковки в расчет включается масса всех элементов упаковки (например, этикетка, подложка, коррекс, филейчик, капсула (капсюля), вспомогательные упаковочные материалы и др.), за исключением:
- массы первичной упаковки (обертки);
- массы палочки для весовой продукции на палочке (кроме штучной) (например, карамель, мармелад, зефир и т.д.).
Полученное значение средней массы упаковки mупi используют для последующего расчета массы нетто.
8.1.5.2 Определение массы нетто кондитерских изделий
Массу нетто m, г (кг), вычисляют по формуле
            				      m = m2  - m̅уп,                                                 (4)
где m2 - масса упаковки с продукцией (масса брутто), г (кг);
      m̅уп – среднее значение массы упаковки, определенное по п. 8.1.4.1, г (кг).
Массу нетто штучной продукции (как с одинаковым, так и с различным номинальным количеством) определяют за вычетом массы потребительской упаковки.
8.1.6 Дискретность весов и диапазоны взвешивания в граммах, должны соответствовать требованиям:
	±0,1
	 – при определении массы
	до
	100,0 г. 
	включ.;
	

	±0,5
	»
	св.
	100,0
	до
	500,0 г включ.;

	±1,0
	»
	»
	500,0
	»
	1000,0 г включ.;

	±2,0
	»
	»
	1000,0
	»
	2000,0 г включ.;

	±10,0
	»
	»
	2000,0
	»
	5000,0 г включ.;

	±20,0
	»
	»
	5000,0
	г.
	



8.2 Определение массы нетто кондитерских изделий в потребительской упаковке при проведении разрушающих испытаний
8.2.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в определении массы нетто продукции по разности между массой брутто и массой упаковки.
8.2.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы
Для проведения испытаний применяют:
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям 8.1.6;
- Емкости для проб, чистящие инструменты (шпатели, кисти) для удаления остатков продукта с упаковки (при необходимости). 
8.2.3 Проведение испытания
Потребительскую и (или) групповую упаковку вместе с продукцией взвешивают, вскрывают и переносят содержимое в чистую емкость. 
Пустую упаковку взвешивают. При необходимости перед взвешиванием упаковку очищают от остатков продукции с помощью шпателя и (или) кисти (например, от крема, крошки и т.д.).
При взвешивании потребительской и (или) групповой упаковки учитывают все элементы упаковки (например, этикетка, подложка, коррекс, филейчик, капсула (капсюля), вспомогательные упаковочные материалы и т.д.), являющиеся частью потребительской упаковки, за исключением:
- первичной упаковки (обертки);
- палочки для весовой продукции на палочке (кроме штучной) (например, карамель, мармелад, зефир и т.д.).
Взвешивание упаковки и упаковки с продукцией проводят на одних и тех же весах.
8.2.4 Обработка результатов
Массу нетто m, г (кг), вычисляют по формуле
m = m2 –  m1,                                      (5)
где m2 - масса упаковки с продукцией (масса брутто), г (кг);
      m1  - масса упаковки без продукции, г (кг).
В массу упаковки без продукции включают массу всех элементов упаковки, (например, этикетка, подложка, коррекс, филейчик, капсула (капсюля), вспомогательные упаковочные материалы и т.д.), за исключением: 
- массы первичной упаковки (обертки);
- массы палочки для весовой продукции на палочке (кроме штучной) (например, карамель, мармелад, зефир и т.д.).
Массу нетто штучной продукции как с одинаковым, так и с различным номинальным количеством определяют без учета массы потребительской упаковки.
8.3 Допускается определение массы нетто продукции путем прямого взвешивания продукции без потребительской упаковки.
9 Определение размеров изделий
9.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в определении размеров изделий измерением не менее 5 штук без первичной упаковки (обертки) и (или) потребительской упаковки, взятых из объединенной пробы, с помощью линейки или штангенциркуля.
9.2 Средства измерений
- Линейки измерительные металлические по ГОСТ 427.
- Штангенциркуль по ГОСТ 166.	
Допускается применение других средств измерений с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных.
9.3 Проведение испытания
Размеры изделий определяют измерением не менее 5 штук изделий без первичной упаковки (обертки) и (или) потребительской упаковки с помощью линейки или штангенциркуля. 
9.4 Обработка результатов 
Результаты измерений фиксируют с точностью до 1 мм. За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов измерений.
10 Определение количества штук изделий в 1 кг
10.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в определении количества штук изделий в 1 кг продукции путем подсчета изделий во взвешенной объединенной пробе с последующим пересчетом на 1 кг.
10.2 Средства измерений
Для проведения испытаний применяют весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям п. 8.1.6. 
Допускается применение других средств измерений с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных.
10.3 Проведение испытания
Количество штук изделий в 1 кг продукции определяют взвешиванием с помощью весов не менее 10 шт. изделий, взятых из объединенной пробы.
10.4 Обработка результатов 
Взвешивают не менее 10 шт. кондитерских изделий из объединенной пробы и вычисляют количество кондитерских изделий в 1 кг (X), шт/кг, по формуле
,                          	   (6)
где n - количество изделий, взятых из объединенной пробы, шт.;
      m - масса нетто взятых изделий, г;
1000 - коэффициент пересчета на 1 кг изделий.
Результат вычисляют и записывают до первого десятичного знака. Окончательный результат округляют до целого числа.
При определении количества штук в 1 кг первичную упаковку (обертку) и палочку (для весовых кондитерских изделий на палочке (кроме штучных)) не удаляют.
11 Определение массовой доли составных частей
11.1 Общие требования
11.1.1 Под составными частями кондитерских изделий понимают различные кондитерские массы, добавления, отделочные полуфабрикаты и т.п., из которых состоит целое кондитерское изделие (например, начинка и оболочка в карамели с начинкой, корпус и накатка в драже, корпус и начинка в конфетах, формуемых на шоколадоформующем оборудовании и шоколаде с начинкой, глазурь и корпус в глазированных изделиях, масличные семена в грильяже и т.д.).
11.1.2 Массовая доля составных частей кондитерских изделий может определяться весовым методом и (или) по закладке (по рецептуре) в процессе производства.
11.2 Весовой метод
11.2.1 Метод механического разделения
11.2.1.1 Сущность метода
Сущность метода заключается во взвешивании составных частей, тщательно отделенных друг от друга.
Метод применяют для кондитерских изделий, которые могут быть легко разделены на составные части.
Метод не распространяется на карамель с начинкой, переслоенной карамельной массой (в складку) и на кондитерские изделия, кондитерские полуфабрикаты, разделение которых на составные части затруднено.
11.2.1.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы:
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям п. 8.1.6.
- Ланцет, скальпель или ножи из нержавеющей стали.
- Стаканчики для взвешивания химические типа B или H подходящей вместимости по ГОСТ 25336.
- Шпатели или ложки по ГОСТ 9147.
Допускается применение других средств измерения, вспомогательного оборудования, посуды и материалов с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных.
11.2.1.3 Проведение испытания 
Взвешивают лабораторную пробу, отобранную по пункту 5.2, и осторожно разделяют на составные части.
Взвешивают пустой стаканчик для взвешивания, затем помещают в него составную часть, массовую долю которой требуется определить, и снова взвешивают.
Полученные результаты взвешиваний записывают с точностью до второго десятичного знака.
11.1.1.4 Обработка результатов
Массовую долю составной части Мсч, %, вычисляют по формуле
                                                      (7)
где m1 – масса стаканчика для взвешивания, г;
       m2 – масса стаканчика для взвешивания с составной частью, г;
       Мл – масса лабораторной пробы, г.
Результат вычислений записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
За окончательный результат принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, допускаемые расхождения между которыми в одной лаборатории не должны превышать 1,5%, а выполненных в разных лабораториях – 2,0%.
Предел допускаемой погрешности измерений составляет ±2,0 % при доверительной вероятности Р = 0,95.
11.2.2 Весовой метод определения массовой доли составных частей в процессе производства
11.2.2.1 Проведение испытания
Для контроля массовой доли составных частей (например, покрытия (глазури, шоколада), кондитерской массы (начинки, корпуса), добавлений, отделочного полуфабриката и т.д.) – в процессе производства кондитерских изделий отбирают случайным образом не менее 10 шт. кондитерского полуфабриката до нанесения покрытия, отделки, введения кондитерской массы (начинки). 
Определяют среднюю массу кондитерского полуфабриката как среднеарифметическое одновременного взвешивания отобранных кондитерских полуфабрикатов по формуле:
                     (8)
где m5 – средняя масса кондитерского полуфабриката до нанесения покрытия, отделки, введения кондитерской массы (начинки), г;
–  суммарная масса всех отобранных образцов, г;
n – количество отобранных образцов
Затем отбирают случайным образом не менее 10 шт. готового кондитерского изделия с покрытием, отделкой, кондитерской массой (начинкой). 
Определяют среднюю массу готовых кондитерских изделий как среднеарифметическое одновременного взвешивания отобранных кондитерских изделий по формуле:
                     (9)
где m4 – средняя масса кондитерских изделий с покрытием, отделкой, кондитерской массой (начинкой), г;
- суммарная масса всех образцов, г;
n – количество отобранных образцов
Результаты определений записывают до второго десятичного знака.
При отсутствии возможности одновременного размещения отобранных кондитерских изделий на грузоподъемном устройстве весов, а также при общей массе кондитерских изделий, превышающей наибольший предел взвешивания весов, допускается взвешивать кондитерские изделия поштучно или по нескольку штук на одних и тех же весах с суммированием результатов отдельных взвешиваний.
11.2.2.2 Обработка результатов
Массовую долю составной части Мсч1, %, вычисляют по формуле
                         (10)
где m4 – средняя масса кондитерских изделий с покрытием, отделкой, кондитерской массой (начинкой), г;
m5 – средняя масса кондитерского полуфабриката до нанесения покрытия, отделки, введения кондитерской массы (начинки), г;
Результат вычислений записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
Для кондитерских изделий, состоящих из двух составных частей, массовая доля второй составной части Mсч (начинки или корпуса) определяется как соотношение средней массы кондитерского полуфабриката m5 к средней массе готового кондитерского изделия m4, выраженное в процентах, по формуле:
                      (11)
где m5 – средняя масса кондитерского полуфабриката до нанесения покрытия, отделки, введения кондитерской массы (начинки), г;
m4 – средняя масса кондитерских изделий с покрытием, отделкой, кондитерской массой (начинкой), г
Пример
Требуется определить массовые доли составных частей – шоколадной глазури и желейного корпуса в конфете, глазированной шоколадной глазурью с желейным корпусом. 
Согласно требованиям 12.2.2.1 в процессе производства отбираются две группы образцов:
- До глазирования: случайным образом отбирают 10 корпусов желейных конфет. 
Определяют суммарную массу 10 корпусов. Получают результаты определения, например: 125,40 г.
Определяют среднюю массу кондитерского полуфабриката до нанесения покрытия: 


- После глазирования: случайным образом отбирают 10 готовых глазированных конфет. 
Определяют суммарную массу 10 готовых изделий: 156,80 г.
Определяют среднюю массу кондитерского изделия с покрытием:

Полученные результаты определений используют для вычисления массовых долей составных частей (начинки и оболочки). 
По формуле (10) вычисляют значение массовой доли покрытия Мсч1, %: 

Массовую долю корпуса для изделий, состоящих из двух частей, рассчитывают как соотношение средней массы кондитерского полуфабриката m5 к средней массе готового кондитерского изделия m4, выраженное в процентах по формуле (11):

11.2.3 Метод определения массовой доли покрытия при помощи растворителей
11.2.3.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в растворении жиросодержащего покрытия (шоколада, шоколадной, кондитерской глазури и т.д.) растворителями. 
Метод применяют для кондитерских изделий (конфеты, драже, мармелад и др.), корпуса которых не содержат жир.
11.2.3.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы
Для проведения испытаний применяют:
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям п. 8.1.6
- Стаканчики для взвешивания по ГОСТ 25336.
- Шпатели или ложки по ГОСТ 9147.
- Растворители (бензин по ГОСТ 1012, ГОСТ 31077, или керосин, или толуол по ГОСТ 9880, или хлороформ по ГОСТ 20015, или эфир диэтиловый (этиловый обезвожены) или эфир петролейный).
Допускается применение других средств измерения, вспомогательного оборудования, посуды и материалов с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных, а также реактивов, не уступающих по качеству указанным выше.
11.2.3.3 Проведение испытания
Взвешивают отобранную пробу изделий и погружают в емкость с растворителем. После растворения покрытия корпуса извлекают из емкости, подсушивают на воздухе под тягой и взвешивают.
11.2.3.4 Обработка результатов
Массовую долю покрытия (Х3) в процентах вычисляют по формуле:
                                   (12)
где m - масса глазированных изделий, г;
      m1 - масса корпуса без покрытия, г.
Результат вычисляют и записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, допускаемые расхождения между которыми в одной лаборатории не должны превышать 1,5%, а выполненных в разных лабораториях – 2,0%.
Предел допускаемой погрешности измерений составляет ±2,0% при доверительной вероятности Р =0,95.
11.2.4 Метод определение массовой доли ядер орехов, арахиса и масличных семян
11.2.4.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в извлечении ядер орехов, арахиса и масличных семян из навески изделия и определении их массы после высушивания и взвешивания.
Метод применяют для определения массовой доли ядер орехов, арахиса (цельных и дробленых) и масличных семян в грильяже, шоколаде и других изделиях.
11.2.4.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и материалы
Для проведения испытаний применяют:
· Баня водяная, интервал температур 70 °С – 80 °С.
- Бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026
Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с диапазонами взвешивания и дискретностью, удовлетворяющими требованиям п. 8.1.6.
- Воронки В-56-80 ХС или В-75-110 ХС по ГОСТ 25336.
- Палочки стеклянные по ГОСТ 21400.
- Сито из сетки проволочной тканой N 05 по ГОСТ 6613.
- Стаканы B-1-50 или В-1-100 ТС, В-1-250 ТС, или Н-1-50, Н-1-100 по ГОСТ 25336.
- Стаканчики для взвешивания по ГОСТ 25336.  
- Стекло часовое диаметром (60-80) мм.
- Термометры жидкостные стеклянные (не ртутные) по ГОСТ 28498 с диапазоном измерения температуры от 0°С до 100°С и ценой деления шкалы 1°С.
- Цилиндры мерные 1-250 или 3-250 по ГОСТ 1770 (ИСО 1042-83, ИСО 4788-80).
- Чашка выпарительная 1 или 2 по ГОСТ 9147.
- Шкаф сушильный электрический с терморегулятором, обеспечивающий поддержание температуры (110±2) ºС.
- Эксикатор 2-140 или 2-190 по ГОСТ 25336.
- Шпатели или ложки по ГОСТ 9147.
- Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
- Допускается применение других средств измерения, вспомогательного оборудования, посуды и материалов с техническими и метрологическими характеристиками не ниже указанных, а также реактивов, не уступающих по качеству указанным выше.
11.2.4.3 Проведение испытания
Из объединенной пробы берут навеску неизмельченного изделия массой (50,0 ± 0,1) г в стакан вместимостью 250 см3, добавляют около 200 см3 дистиллированной воды и нагревают до (70 – 80) °С. Стакан помещают в водяную баню той же температуры и при помешивании стеклянной палочкой растворяют навеску. Полученный раствор пропускают через предварительно высушенное и взвешенное сито, поместив его в воронку и смывая при этом все не растворившиеся части. Остаток на сите хорошо промывают горячей водой, после чего сито с остатком помещают на часовом стекле или в фарфоровой чашке в сушильный шкаф, нагретый до (110 ± 2) °С, и сушат в течение 3 ч. Затем сито с остатком охлаждают на открытом воздухе, взвешивают и снова сушат при (110 ± 2) °С в течение 30 мин.
При испытании изделий с дроблеными ядрами орехов или масличными семенами вместо сита N 05 допускается использовать бумажный фильтр, предварительно высушенный в стаканчике для взвешивания при (110 ± 2) °С в течение 30 мин и взвешенный после охлаждения в эксикаторе.
Если разность первоначальной массы и массы после дополнительного высушивания не превышает 0,25 г, процесс сушки считается законченным.
11.2.4.4 Обработка результатов
Массовую долю ядер орехов, арахиса или масличных семян (Х4) в процентах вычисляют по формуле:
 ,                  		(13) 
где m - масса навески, г;
      m1 – масса сита или фильтра со стаканчиком для взвешивания с остатком после высушивания, г;
      m2 – масса сита или фильтра со стаканчиком для взвешивания без остатка, г
      1,03 – коэффициент пересчета на продукцию (ядра орехов, арахиса или масличных семян) с массовой долей влаги 3 %.
Результат вычисляют и записывают до второго десятичного знака, округляют до первого десятичного знака.
За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, допускаемые расхождения между которыми в одной лаборатории не должны превышать 1,5%, а выполненных в разных лабораториях – 2,0%.
Предел допускаемой погрешности измерений составляет ±2,0% при доверительной вероятности Р=0,95.
11.3 Определение массовой доли составных частей по закладке (по рецептуре) в процессе производства. 
11.3.1 Сущность метода
Метод основан на расчете соотношения составных частей кондитерских изделий на основе рецептуры и (или) закладки сырья за определенный период времени (смену, цикл, партию) или на единицу замеса.
Метод применяют для всех видов кондитерских изделий в следующих случаях:
- когда механическое разделение изделия на составные части затруднено или невозможно без значительного повреждения изделия или изменения его состава (например, кондитерские изделия с тонкими прослойками, пралиновые массы с включениями и т.д.);
- для изделий с высокой степенью адгезии слоев или при наличии тонкоизмельченных включений, равномерно распределенных в массе (например, шоколад с тонкоизмельченными добавлениями);
- в качестве оперативного метода контроля в процессе производства для проверки правильности работы дозирующих устройств.
11.3.2 Проведение испытания 
Определение проводят на основании данных в производственных журналах учета или данных автоматизированных систем управления технологическим процессом за определенный период времени.
Фиксируют массу израсходованного полуфабриката или составной части кондитерского изделия mф (кг) за отчетный период по показаниям весов или дозирующих устройств.
Фиксируют общую массу выработанной за этот же период готовой продукции Mобщ (кг).
11.3.3 Обработка результатов
Массовую долю составной части X5, %, вычисляют по формуле:

                                       (14)
где mф – фактическая масса израсходованной составной части, кг;
Mобщ – общая масса полученной готовой продукции, кг;
L – величина учтенных невозвратных технологических потерь данной составной части (при наличии), кг.
Результат вычисляют и записывают до второго десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятичного знака.
 Пределы допускаемых значений погрешности измерения ±2,0 % при доверительной вероятности P = 0,95.
 
 








ПРИЛОЖЕНИЕ А
(справочное)

Пример форма регистрации результатов органолептической оценки кондитерских изделий 
Дата проведения оценки: «____» ____________ 202__ г. 
Место проведения: __________________________ 
ФИО специалиста, осуществляющего органолептическую оценку (код): _____________________ 
Цель оценки: 
Инструкция для специалиста, осуществляющего органолептическую оценку:
Проведите оценку закодированных образцов в указанной последовательности. Перед каждым новым образцом восстановите чувствительность рецепторов водой или теплым чаем. Отметьте интенсивность каждого показателя знаком «X» в соответствующей графе.
	Код образца
	Показатель
	Характеристика 
	Балл (0-5)
	Примечания (дефекты, посторонние привкусы)

	000
	Внешний вид
	Цвет, форма, состояние поверхности (блеск / матовость)
	
	

	
	Запах
	Интенсивность и типичность аромата
	
	

	
	Структура
	Твердость, хрусткость, пористость, однородность
	
	

	
	Вкус
	Сладкий, горький, кислый (баланс)
	
	



Пояснения к балльной шкале (по ГОСТ ISO 4121):
5 баллов — Отлично: Продукт полностью соответствует требованиям документа, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована продукция. Ярко выраженные типичные признаки, отсутствуют дефекты.
4 балла — Хорошо: Продукт соответствует требованиям, но имеет незначительные отклонения в интенсивности запаха или цвета, не влияющие на общее восприятие.
3 балла — Удовлетворительно: Продукт пригоден к реализации, но имеет выраженные недостатки (слабый аромат, легкое поседение, неравномерная структура).
2 балла — Неудовлетворительно: Серьезные отклонения (посторонний привкус, затхлый запах, липкая поверхность). Продукт подлежит браковке.
1–0 баллов — Брак: Полная нетипичность продукта, признаки порчи, опасные включения.

Подпись специалиста, осуществляющего органолептическую оценку: ____________________ 
Подпись руководителя группы: ____________________
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