Тема «Экспертиза конфет»
Используя учебник О.А.Голубенко «Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров», ГОСТ 5297-90 «Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей качества», проведите экспертизу предложенных видов конфет.
Методика проведения задания.
1. Ассортиментное название конфеты.
2. Определите классификационные признаки конфеты:
А) вид корпуса
Б) вид глазури
В) вид по способу упаковки
Г) вид по способу продажи
3. Оцените внешний вид упаковки.
4. Оцените внешний вид конфет:
А) форма
Б) состояние поверхности
В) состояние нижнего слоя конфеты
5. Произведите подсчет конфет в 1 кг, в 100гр.
6. Определите количество  глазури  в  гр и в %. Оцените на соответствие по ГОСТу.
Масса глазури  = [(масса конфеты – масса корпуса)] : масса конфеты  х 100%.
По ГОСТу 4570-2014 количество глазури должно быть:
А) у мягких конфет (ликерных, сбивных, пралиновых, кремовых, помадных и т.п) – 20-25%
Б) с вафельными прослойками – 30-40%
7. Определите качество глазури:
А) консистенция
Б) вкус
В) запах
Г) внешний вид массы, цвет
8. Определите массу корпуса.
9. Оцените качество корпуса:
А) консистенция
Б) вкус
В) запах
10. Назовите  дефекты  конфет и причины их вызывающие.


