PAGE  
6

Приложение  № 1

к Техническому регламенту 
«Хлебобулочные и макаронные

изделия» 

Органолептические показатели

для хлебобулочных и  макаронных изделий  

	Показатели
	Условия по допуску 

	1
	2

	а)  для хлеба, хлебобулочных изделий и изделий  из сдобы

	Внешний вид:

 форма


	Свойственная соответствующему виду изделий, недеформированная, без загрязнений, крупных трещин на верхней корке и боковых  подрывов, больших пузырей, выплывов мякиша. Для подовых изделий допускается незначительная расплывчатость и не более 1-2 боковых притисков, кроме изделий, для которых притиски  предусмотрены по рецептуре

	поверхность


	Глянцевая, мучнистая или посыпанная различными ингредиентами (пряностями, ядром ореха, семенами, зерновыми хлопьями и т.д.), с надрезами, наколами или другим рисунком согласно соответствующей рецептуре

	цвет


	От светло-золотистого до коричневого, без подгорелости. В местах соединения жгутов в плетеных изделиях допускается более светлый цвет

	Состояние мякиша


	Хорошо пропеченный, эластичный, не влажный на ощупь, с развитой пористостью, без комков и следов непромеса

	Вкус и запах


	Приятные, характерные для хорошо пропеченного изделия, свойственные соответствующему виду изделий, без кислого или горького привкуса, без постороннего запаха

	Посторонние вклю​че​ния, хруст от минеральных при​ме​сей
	Не допускаются


	Примечания:
1. Крупными считаются трещины, проходящие через всю верхнюю корку в одном или нескольких направлениях и имеющие ширину более 1,0 см. 

2. Крупными считаются подрывы, охватывающие всю длину одной из боковых сторон изделия прямоугольной или удлиненной формы  и шириной более 1,0 см  или более половины окружности изделия округлой формы и шириной более 2,0 см.

       3. Для национальных сортов хлеба допускаются отклонения от установленных требований по внешнему виду и состоянию мякиша. Конкретная характеристика национальных сортов хлеба должна быть указана в соответствующей рецептуре или технологической инструкции


	1
	2

	b) для бараночных изделий


	Внешний вид:

    форма


	В виде овального или округлого кольца или другой формы. В изделиях ручной разделки допускается заметное место соединения концов жгута и изменение толщины изделий в местах соединения концов жгута.

Допускается не более двух небольших притисков, наличие плоской поверхности на стороне, лежавшей на листе, сетке или поду

	поверхность


	Соответствующая виду изделия, без загрязнений. На одной стороне допускается отпечаток сетки, наличие на поверхности отдельных трещин и подрывов.

Для упакованных бубликов допускается незначительная морщинистость

	цвет


	От светло-желтого до темно-коричневого. Допускается более темный цвет без блеска на стороне, лежавшей на листе, сетке или поду

	Внутреннее состояние


	Разрыхленные, пропеченные, без признаков непромеса

	Вкус


	Свойственный данному виду изделий, без постороннего привкуса

	Запах


	Свойственный данному виду изделий, без постороннего запаха


	Хрупкость


	Баранки должны быть хрупкими или ломкими, сушки - хрупкими

	Количество лома


	В фасованных сушках массой 0,2-0,5 кг допускается  1-3 изделия - лома, массой свыше 0,5-1,0 кг  допускается  3-5 изделий - лома

	
	В фасованных баранках массой 0,3-0,5 кг допускается 1-2 изделия-лома, массой свыше 0,5-1,0 кг   допускается 2-3 изделия - лома


	Примечание.  Конкретная характеристика органолептических показателей, включая количество лома, для каждого наименования бараночных изделий должна быть приведена в рецептуре.


	1
	2

	с) для сухарей

	Внешний вид:

форма
	Ломти, соответствующие хлебу или сдобному изделию, из которых были нарезаны. Допускается изготовление сухарей в виде кубиков или другой формы

	поверхность


	С развитой пористостью, без следов непромеса

С включениями пряностей, отрубей, изюма, орехов, цукатов и других ингредиентов в зависимости от конкретной рецептуры на каждый вид сухарей

	цвет


	От светло-желтого до светло-коричневого для сухарей из хлеба из муки пшеничной и от желтого до темно-коричневого для сухарей из хлеба из муки ржаной и смеси муки ржаной и пшеничной, без подгорелости. Допускаются включения темного цвета, в зависимости от используемого сырья

	Количество сухарей-лома, горбушек и
сухарей умень-шенного размера 
	Количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке, не должно превышать 10 %. Количество сухарей-лома в весовых изделиях не должно превышать 7 %. В фасованных сухарях массой 0,1 кг – 1 сухарь-лом, массой более 0,1 кг – 1-2 сухаря-лома в единице  упаковки. При  механизированной  упаковке допускается 2-3 сухаря-лома в единице упаковки

Количество горбушек не должно превышать 2 %  в весовых сухарях и одной горбушки в единице упаковки

	Вкус и запах


	Cвойственный продукту, без постороннего привкуса и запаха

	Хрупкость
	Сухари должны быть хрупкими

	Примечания:
1. Подгорелым считается сухарь с обуглившейся коркой или с карамелизацией в такой степени, которая обуславливает явно горький вкус.
2. Допускается наличие хлебных сухарей из ржаной муки или смеси ржаной и пшеничной муки с незначительно подгорелой коркой или со слабо горьким вкусом, обусловленным карамелизацией, в количестве не более 1 % к массе сухарей.

3. Органолептические показатели для каждого наименования сухариков  согласно  рецептуре.

	d) для макаронных изделий

	Наименование показателя
	Условия допуска  для макаронных изделий из групп:

	
	A'
	B'
	C'


	Внешний вид:

форма

поверхность
	Соответствующая типу и подтипу соответствующих изделий

Немучнистая. Для резаных и штампованных изделий – шероховатая, для прессованных изделий – гладкая, без зазубрин

	в сечении


	Стекловидные


	Стекловидные


	Матовые



	цвет
	Равномерный с кремовым или желтоватым оттенком, соответствующий сорту муки, без следов непромеса 
	Равномерный, соответствующий сорту муки, без следов непромеса
	Равномерный, соответствующий сорту муки, без следов непромеса 

	· 
	Цвет изделий с добавками – с оттенком соответствующий  добавки

	Вкус и запах
	Характерный для  макаронных изделий, без постороннего вкуса и запаха

	Состояние изделий после варки
	Изделия должны быть эластичными, не терять форму, не слипаться, не образовывать комья, не разваливаться

Варочная вода может быть:

   - для макаронных изделий группы С' и всех резаных и штампованных макаронных изделий – опалесцирующая, с осадком;

    -   для макаронных изделий группы А' и В' – слабоопалесцирующая, без осадка

	Примечание. В прямых макаронах, перьях, вермишели и лапше допускаются искривления и изгибы, не ухудшающие внешний вид изделий и не уменьшающие объемы упаковки.
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