          Характеристика блюд по органолептическим свойствам
При бракераже продукции, учитывается особенности оценки для продукции массового изготовления. Качество продукции устанавливается  с помощью характеристик, которые установлены в пункте 4.6 ГОСТ 31986-2012.

	Характеристики блюда или изделия
	Балл и оценка

	Не имеет недостатков. Органолептические показатели соответствуют требованиям нормативных и технических документов
	5 баллов (отлично)

	Имеет незначительные или легкоустранимые недостатки. Например: типичные для данного вида продукции, но слабовыраженные запах и вкус; неравномерная форма нарезки; недостаточно соленый вкус и т. д.
	4 балла (хорошо)

	Имеет значительные недостатки, но пригоден для реализации без переработки. В числе недостатков могут быть: подсыхание поверхности; нарушение формы изделия; неправильная форма нарезки овощей; слабый или чрезмерный запах специй; жидкость в салатах; жесткая текстура или консистенция мяса и т. д.
	3 балла (удовлетворительно)

	Имеет значительные дефекты: присутствуют посторонние привкусы или запахи; пересолено; недоварено; подгорело; утратило форму и т. д.
	2 балла (неудовлетворительно)


Если обнаружили недостатки или дефекты продукции, снижайте баллы в соответствии с рекомендациями, которые приводит приложение Б к ГОСТ 31986-2012. Общую оценку качества готовой продукции рассчитывайте как среднее арифметическое значение оценок всех членов комиссии с точностью до одного знака после запятой.

