Тема «Экспертиза шоколада»
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 наименование шоколада. Производитель.
2. Назовите классификационные признаки шоколада:
А) вид по рецептуре и составу
Б) вид по способу отпуска покупателю
3. Определите массу нетто шоколада. Соответствует ли масса нетто, данным указанным на упаковке, с учетом допустимых отклонений массы?
4. Дайте характеристику упаковке. Соответствуют ли  маркировочные и информационные данные требованиям ГОСТа?
5. Оцените внешний вид шоколада:
А) состояние поверхности
Б) цвет поверхности
В) состояние нижней стороны плитки
Г) форма плитки
6. Определите консистенцию на разломе. Обратите внимание на звук при разламывании плитки шоколада.
7. Оцените вкус и запах шоколада. Установите соответствие классификационному признаку.
8. Назовите признаки идентификации и возможные виды фальсификации шоколада.
9. Дайте характеристику дефектов шоколада и причин их вызывающие.
10. Сделайте заключение о качестве шоколада.
11. Решите задачу:
При определении массы нетто шоколада «Аленка» было установлено, что:
- на упаковке указана масса – 50 гр
-фактически масса – 48,5 гр.
Является ли отклонение массы допустимым. Ответ обоснуте.


