       Приложение № 1
к Техническому регламенту 

«Кондитерские изделия»
Органолептические характеристики 

1. Для конфет 

	Показатели
	Условия допустимости 

	Вкус и запах
	Характерные для данного изделия, обусловленные допускаемыми ингредиентами, согласно нормативному документу для данного изделия, без постороннего вкуса и запаха

	Внешний вид 


	Соответствующий нормативному документу для данного изделия 

Глазированные конфеты должны быть покрыты однородным или немного волнообразным слоем, без значительных наплывов в нижней части изделия

Корпуса  конфет могут содержать:

      a)  одну массу конфет;

      b) две или более масс конфет (смешанные, многослойные)

Глянцевая поверхность для глазированных конфет, для конфет, изготовленных формованием шоколадной массы с рельефным рисунком или без него

Поверхность может быть полностью или частично украшена полуфабрикатами 

Допускаются незначительные поверхности, не покрытые с нижней  стороны

Неглазированные конфеты должны иметь сухую, не липкую поверхность

	Форма
	Разная, в соответствии с наименованием 

Для конфет, изготовленных выпрессовыванием, с последующей резкой жгутов, допускается неровность среза  


2. Для карамели 

	Показатели 
	Условия допустимости 

	Вкус и запах 
	Специфичные наименованию карамели, без постороннего вкуса и запаха

Карамели с содержанием жиров не должны иметь прогорклый или другой неприятный вкус. Фруктовые и ягодные начинки не должны иметь горелый вкус 

	Цвет 
	Специфичный наименованию карамели. Окраска однородная. В зависимости от наименования карамель окрашивается в один цвет либо в несколько цветов (полосы, линии и т.д.)

	Поверхность 
	Сухая, без трещин и вкраплений, гладкая  или рельефная. Обсыпанная карамель должна быть покрыта однородным слоем белого или окрашенного сахарного песка, сахарной пудры, какао-порошка, измельченного ядра  ореха, цветными драже или другими продуктами для обсыпания

Для карамели, обсыпанной в аппаратах непрерывного действия, допускается незначительное раздробление сахарных кристаллов

Нефасованная карамель с обработанной защитной поверхностью не должна  слипаться в комки

Карамель, изготовленная матрично-формующей машиной, должна иметь ровную либо рельефную поверхность

Не допускаются открытые швы и следы начинки на поверхности карамели. Для карамели, формованной формующими машинами и фасованной завёрточными машинами, а также для карамели с начинкой, со слоистой карамельной массой допускается нечеткий рисунок, незначительные трещины и обломанные края, а для карамели с начинкой – незакрытый карамельный шов

Глазированная карамель должна иметь волнообразную или гладкую поверхность. Допускается незначительная прозрачность корпуса на нижней поверхности карамели и повреждение поверхности при производстве глазированной карамели   

	Форма
	Специфичная для данного изделия, без деформации. Для карамели, произведенной на формовочно-заверточных машинах, допускаются незначительные деформации и неровный срез  


 3. Для драже 

	Показатели 
	Условия допустимости 

	Вкус и запах 
	Соответствующие нормативному документу к данному изделию, характерные для данного изделия, без постороннего вкуса и запаха  

	Цвет 
	Однородный, хорошо выраженный, без пятен, не слишком насыщенный, разный – установленный нормативным документом  для каждого конкретного наименования 

	Внешний вид 
	Соответствующий нормативному документу к данному изделию

Для глазированного драже – гладкая, блестящая поверхность. Для драже с корпусом из изюма – шероховатая, блестящая или матовая поверхность. Для обсыпанных драже – обсыпание сахарным песком должно быть однородным. Драже, глазированные шоколадной глазурью, должны иметь блестящую, гладкую поверхность, на внешней стороне глазированных изделий не допускается «поседения»

Допускаются незначительные непокрытые поверхности изделия

Глазированные изделия должны быть покрыты однородным или немного волнообразным слоем. Неглазированные драже должны иметь сухую поверхность. Допускаются мелкие трещины на поверхности глазури и на неглазированных изделиях. Допускается незначительное прилипание формовочного крахмала  на поверхности ядра драже  

	Форма
	Различная. Для драже с ядром из мармелада, фруктового мармелада,  из злаков,  ореха допускается неправильная форма

	Количество деформированных и склеенных драже, % в массе, максимум 
	2,0


 
4. Для пастильных изделий  

	Показатели 
	Условия допустимости 

	Вкус и запах 
	Специфичные для данного изделия, без постороннего вкуса и запаха. Не допускается запах сернистого ангидрида, резкий вкус и запах используемых пищевых добавок  

	Цвет 
	Специфичный для данного изделия, однородный. Для изделия, изготовленного на основе пектина, желирующего крахмала, морских водорослей, допускается сероватый  оттенок  


	Консистенция 
	Мягкая, легкая при изломе. Для изделий, изготовленных из пектина и с различными добавками, немного затяжистая. Изделие, изготовленное с желатином и  желирующим крахмалом,  затяжистое  

	Форма 
	Разная, специфичная для данного изделия  

	Поверхность 
	Специфичная для данного изделия. Глазированные изделия должны быть покрыты однородным слоем глазури, без наплывов. Допускается незначительное просвечивание с нижней стороны изделия


ПРИМЕЧАНИЕ: Количество немного деформированных изделий – не более 4%.   

5. Для ириса 

	Показатели 
	Условия допустимости 

	Вкус и запах 
	Четко выраженные, характерные для данного изделия  

	Структура 
	Аморфная или состоящая из мелких кристаллов, однородно распространенных во всей массе

	Консистенция 
	Полутвердая или мягкая, или тягучая  

	Поверхность 
	Допускаются мелкие трещины и нечёткость рифления на поверхности   

	Форма 
	Разная. Для ириса, произведенного на механизированных линиях, допускаются незначительные деформации и неровный срез   


6. Для мармелада

	Показатели 
	Условия допустимости  

	Вкус, запах и цвет
	Характерные для данного изделия, без постороннего вкуса и запаха. Для многослойного мармелада – каждый слой должен иметь вкус, запах и цвет, соответствующие наименованию   

	Консистенция 
	Желеобразная  

	Форма 
	Характерная для данного наименования. Единообразная, с четкими контурами, без деформаций 

	Поверхность 
	Обсыпанная сахарным песком, какао-порошком, кокосовыми хлопьями или глазированная. Для желе, глазированного шоколадной глазурью, допускается незначительное просвечивание слоя глазури с нижней стороны изделия


ПРИМЕЧАНИЕ: Допускаются деформированные изделия: для весового желейного мармелада ( максимум 4 % массы, для расфасованного мармелада – максимум 6 % массы, для отрезанных расфасованных мармеладов и расфасованных мармеладов – максимум 10% числа упаковочных единиц, для других расфасованных мармеладов – максимум 6% числа упаковочных единиц.

7. Для сладких  плиток 

	Показатели  
	Условия допуска 

	Вкус и запах
	Характерные для данного изделия и обусловленные ингредиентами, указанными в нормативном документе к данному изделию, без постороннего вкуса и запаха

	Внешний вид 
	Поверхность должна быть однородной, матовой. В плитках со значительными добавками целого арахиса, крупно измельченного арахиса, измельченными вафлями  и т. д. допускается неровная поверхность

Допускаются изделия с ломом:

не более 4,0 % - для плиток с начинкой;

не более 2,0 % - для плиток со значительными добавками.

Для не завёрнутой продукции, продаваемой наразвес, допускается лом в размере 1/3 изделий,  лом меньших размеров не должен превышать 3,0%

Допускаются незначительные дефекты, не влияющие на внешний вид изделия: крошки, пузырьки, царапины, сколы, протекание жидкой фазы начинки на поверхность

	Форма 
	Разная 

	Консистенция 
	Твердая 


ПРИМЕЧАНИЕ: Краткие характеристики органолептических показателей для каждого вида плиток должны быть указаны в нормативном документе к данному изделию. 

