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1. WSTEP

1.1 Przedmiot normy, Przedmiotem normy sg me-
tody sprawdzania wrazliwo$écl sensoryczne] oraz
umie jetnoscl przeprowadzania ocen organoleptycz-
nych 1 analiz sensorycznych produktéw mleczars—
kich objetych normg PN-71/A-86100,

1.2, Normy i dokumenty zwigzane

PN=-66/A=-04020 Analiza sensoryczna, Zasady ogblne

PN-65/A-04021 Artykuty ZzywnosSclowe,Metody spraw-
dzania wrazliwo$scl sensorycznej w zakresie
smaku i wechu,

PN-71/A-86100 Mleko i przetwory mleczarskie,Kla=-
syfikac ja ’

2. OKRESIENTA

2.1, Petne badanie JjakoScl produktéw mleczar-
skich w zakresle cech, okreslanych za pomocg zmys—
téw, moze byé przeprowadzane jedynie przez osobe,
ktére] stopien kwalifikacji sensorycznych =zostal
ustalony w sposdb przewidziany ninie jszg normg.

2.2 I stopief kwalifikacji sensorycznych ma o-
soba o okreslonej, sprawdzonej w sposéb przewi-

dziany w niniejszej normie, wrazliwosci sensorycz~
nej i umiejetnoscl przeprowadzania peine] oce-

ny sensorycznej w zakresie co najmnle] jedneJ gru-
Py produktéw mleczarskich,

2e3s II stopleh kwﬂiﬂkac;]:l sensoxjczm u-

zyskuje osoba, wykazujgqca wyiszgq wrazliwosdé sen-
soryczng i wybitng umiejetnosé przeprowadzania za-
réwno ocen, jak i analiz co najmniej trzech grup
produktéw mleczarskich, ktéra co najmniej dwukrot-
nie uzyskala I stopief kwalifikacji sensorycznych
i dodatkowo speinila wymagania, przewidziane w ni-
niejszej normie, '

2.4, Komisja jakoéci Jest to staly gzespbé:r oco
najuniej 4 oséb, o kwalifikacjach II stopnia, ma-

Jjacy na celu ustalenie jednoznaczmych okreéleh
cech organoleptycznych produktéw mleczarskich,

2:0, Komisja kwalifikacyjna jest to zespbdtr 4=
5 osbb, o kwalifikacjach II stopnia, powolany do-

raznie lub na staie do sprawdzania wrasliwosci
sensoryczneJ oraz - umiejetnosci przeprowadzania

ocen organoleptycznych i analiz sensorycznych wg
ustalen niniejszej normy,

3, METODY SPRAWDZANTA WRAZLIWOSCI SENSORYCZNEJ
3.1, Sposdéb sprawdzania kwalifikacjl sensorycz-—

nych, Sprawdzanie przeprowadza okresowo komis ja
kwalifikacyjna za pomocg prébek wzorcowych w wa-
runkach okreé$lonych w normie PN-66/A-04020.

2.2, Zakres sprawdzania obejmuje kontrole wraz-
liwosci sensorycznej i umie jetnosci ocen poszcze=
gdélnych produktéw mleczarskich,

3.3, Czestotliwosé sprawdzania

3.3.1, Ewalifikacje sensoryczne I étopnia po-
winny by¢é sprawdzane okresowo, w odstepach co na j-
mniej dwuletnich,

3s3.2, Kwalifikacje sensoryczne II stopnia po-

winny byé sprawdzane okresowo, w odstepach co naj-
mniej jednego roku, zaréwno na wrazliwosé senso-
ryczng, jak i umiejetnosé oceny co najmniej trzech -
grup produktéw mleczarskich,

3,4, Sprawdzanie wrazliwoSci w zakresie smaku

2,4,1, Préba na daltonizm smakowy, Préba ta po=
winna byé przeprowadzona zgodnie z normg PN-65/
A-04021, Préba ta ma charakter wprowadzajacy i
kandydat moze przystgpié do dalszych préb  tylko

po pozytywnym wyniku tej préby w zakresie podanym
dla I lub ITI stopnia kwalifikacji.

Interpretacja wynikéw, Dla I stopnia kwalifika-
cjl dopuszczalne jest popeinienle dwu bledéw,

Przy popeinieniu wiekszej ilosci bieddw préba mo-
%2e byé powtérzona po uplywie 30 min 1ludb dnia na-
stepnego. Dla II stopnia kwalifikacjli wymagane
jest bezbledne wykonanie proéby.

3,4.2, Préba na ustalenie progéw wrasliwofci
smakowe], Prébe nalezy przeprowadzié zgodnie z

normg PN-65/A=04021,

Wymaganis dla.I stopnia kwalifikacji, Wymagane
jest sprawdzenie na cztery smakl, Sprawdzanemu

nalezy podaé kolejno co najmniej 5 prébek kazdego
smaku z tym, Ze nie wigcej niz 2 o stezeniu po-
nisej wartoéci progoweJ podanej w normie, Wyma-
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i
gana wrazliwosé sensoryczna w wysokodcl okreSlone]

normg PN=-65/A-04021 co najmniej dla trzech sma-
kéw,

Wymagania dla II stopnia kwalifikac;jl. Wymagane
Jest okreslenie wszystkich 4 smakéw i uzyskanie

wynikéw stwierdzajacych wrazliwosé smakowg w gre-
nicach okreélonych normg PN-65/A-04021,

.3.4.3, Prbéba na ustalenie progéw réznicy smako=
wej, Prdébe nalezy przeprowadzié zgodnie z normg
PN-65/A=04021,

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji, Sprawdza-
nia dokonuje sie za pomocg proby tréjkatowej dla
4 podstawowych swmakéw, Wymagana wrazliwosé sen-
soryczna powinna zgodnle 2z normg PN-G5/A-04021 wy-
nosié 5 trdjkqtéw prawidiowo rozpoznanych na o=
g6lng liczbe 7 dla co najmniej 2 smakébw,

Wymagania dla ITI stopnia kwalifikacjl, Préba na
ustalenle progéw réznicy smakowe powinna byé
przeprowadzona za pomocg proby trdjkatowej dla 4
podstawowych smakéw, Wymagane jest prawidiowe kaz-
dorazowe rozeznanie réznicy w natezeniach bodica
dla 5 trojkatéw na ogdlng liczbe 7 dla co najmnie]
% smakéw,

3.5 Sprawdzenie wrazliwosSci w zakresie
wechu

3.5+.1. Proba definiowania zapachéw powinna byé
przeprowadzana zgodnie z PN-65/A-04021,

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji, Do
podaje sie wykaz uzytych zapachéw, Powinno byé
prawidtowo zdefiniowane 8 prébek na ogblng licz-
be 10,

zZmysiu

proby

Wymagania dla IT stopnia kwalifikaciji, W trak-
cle proéby powinien byé rozeznany peiny zestaw
prébek z zapachami samodzielnie bez postugiwania
sie listg prezentowanych substancjl zapachowych,
Ponadto z zestawu prébek nalezy wycofaé prébke z
wodg i zastgpié Jjg substancjq zapachowg powtdérzo-
ng. Mozna réwniez wycofaé 2 inne substancje zapa—
chowe stosunkowo 1atwo wyczuwalne 1 zastgpié Je
innymi powtérzeniami,

3,5.,2, Préba na ustalenie wechowego progu roZ-
nicy - Jjest prébg nieobowigzkowg, ale zalecang 1
powinna byé przeprowadzona wedlug wskazdwek poda-
nych w normie PN-65/A-04021 - seria b. roztwordw
dwuacetylu (dla przemysiu mleczarskiego).

Wymagania dla I stopnia lwalifikacji, Nie pod-
legaja sprawdzeniu,

Wymazaiia dla IT

stopnia kwalifikacji, Wymaga-
ne Jjest prawidiowe uszeregowanie co najmnie] 8
prébek na ogbdlng liczbe 10 z tym, Ze 5 proébek o
wyzszym stezeniu powinno by¢ ustawione wg kelej-
no wzrastajgcych stezen,

3.6, Sprawdzenie wrazliwoscl wzroku obe jmuje dwa
badania,

3.6.,1. Sprawdzenie Slepoty barw (daltonizm wzro-
' ku) przeprowadza sie przy ufyciu tablic Ishihary,

zgodnie z zatgczong do nich instrukcjga. Slepota

‘barw zostanie stwierdzona, jezeli na 25 prezento-

wanych tablic w 8 prazypadkach zostang stwierdzo-
ne omylki odczytu. W wypadku odczytania cyfr na
tablicach 18 = 21 nalezy uznaé Slepote barw za
stwierdzong bez wzgledu na iloéé prawidtowych od-
powledzi.

Wymagania dla I stopnia kwalifikacii,Prawidtowe
odczytanie co najmniej 21 tablic,

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji.Prawidio-
we odczytanie co najmniej 23 tablic, W przypad-
ku stwierdzenia omytkowego odczytu w 7 = 5 1lub 3
przypadkach nalezy domagaé sie opinii specjalis-
tycznej poradni lekarskieJ.

Interpretacja wynikéw, Stwierdzenie Slepoty barw
oznacza brak przydatnodci organoleptyka do prze-
prowadzania ocen i analiz crganoleptycznych.

3,6,2, Sprawdzanie umiejetnosci rozréizniania in-
tensywnoscli zabarwiania

3,6,2.1. Przygotowanie skall barw i wymagania,
Sprawdzanie umiéjetnoéci rozrbézniania  intensyw-
nosci zabarwienis nale?y przeprowadzié przy uzy-
ciu roztwordéw dwuchromianu potasowego w mleku od-
tiuszczonym,

Zadanie polega na - uszeregowaniu w kolejnodcl
wzrastajacych stezeh roztwordw dwuchromianu po-
tasowego w mleku odttuszczonym rozlanych do 10
probéwek o rdéwnej drednicy wykonanych ze szkia o
identycznym odcieniu. W celu przygotowania skall
barw nalezy sporzgdzié roztwory dwuchromianu po=
tasowego w mleku odttuszczonym w 10 odcieniach o©
wzrasta jacym stezeniu wg tablicy 1.

Tablica
Kolejny nu=! Stezenie roz-
Kolejny numer|SteZenie roz- .

odcienia tworu,promille zer Gdcis= | Wworh,promils

nia le

1 0,4 6 2,0

2 0'6 7 2'4

3 0,8 8 2,8

4 1,2 9 3,2

5 1,6 10 3,6

Wymagania dla I stopnia kwalifikacjl, Zaszere=-

gowanie w trakcie proéby probdéwek z roztworami dwu-
chromianu potasowego moze wykazywaé najwyzeg -1
przestawienie o jedno mie jsce. '
Vymagania dla Il stopnia kwalifikacji.Wszystkie
probowki powinny by¢é uszeregowane bezblednie,

4, SPRAWDZANIE UMIEJETNOSCI OCENY PRODUKT(OW MLE-
CZARSKICH

4,1, Ogblne zasady

4,11, Dobdér prdbek, Komisja kwalifikacyjna wy-
blera spoéréd wigksze] ilodci proébek produkﬁéw
mleczarskich tylko takie, ktdre na podstawie in-
dywidualne] analizy organoleptycznej poszczegdl—
nych czitonkéw komisjli odznaczajg sie wyraznyml
cechami i wadami, Oceng organoleptyczng i analize
sensoryczng nalezy opleraé¢ na obowigzujacych nox-
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mach przedmiotowych,

Zaszeregowanie do wtasclweJ klasy powinno opie-
raé sie na wynlkach oceny poszczegdlnych cziondw
komisji, ktére powinny byé calkowicie zgodne co
do klasy. 2Zgodno$é okres$lenia cech smakowych po-
winna byé osiagnigta przez co najmniej 3 cziondéw
komisji.

Oceng jako$ci poszczegbdlnych produktdéw mleczar—
skich naleZy przeprowadzié zgodnie z wymaganiami
wtasciwych norm przedmiotowyche Przed przystgpie-
niem do sprawdzenia oceny zaleca sig kontrolg
aktualnej wrazliwoéci sensorycznej za pomocg Jjed-
nej z préb podanych w pe 3e4e3e

Sprawdzanie umiejetnoscl oceny produktéw mle-
czarskich przeprowadza sie pod kierownictwem ko-
misji kwalifikacyjnej powolanej wg pPe 25

4,1.2, Zestrajanie skali smakowej, Dla
trojenia skall smakowe]j podaje sie wszystkim spraw-
dzanym wspdlng probke danego produktu mleczar-
skiego uprzednio poddang ocenie i analizie orga-
noleptycznej przeprowadzonej przez komisje kwali-
fikacyjng. Probka ta Jjest do dyspezycjli sprawdza-
nych przez caty czas badania umie jetnosci ocen pro-
duktoéw mleczarskich, W podobny sposéb nalezy po-
- stgpowaé z drugs prébkag analogiczng, jednak rédz-—
nigca sie o klase i wykazujgcg inne cechy smako-
we, Wskazane jest, aby prébki uzyte do zestraja-
nia skali smakowe] wigczyé do prébek stuzgcych do
sprawdzania umiejetnosci ocen poszczegdlnych pro-
duktéw mleczarskich,

Zaprotokclowane wyniki ocen indywidualnjch, do=
konanych przez osoby scrawdzone, 1 ewentualnie u-
stalone przez te osoby cechy charakterystyczne lub
stwierdzone typowe wady sg konfrontowane przez ko-
misje kwalifikacyjng z ustalonym uprzednio wyni-
kiem oceny probki,

ZeS=

4,1,%, Sposdb przeprowadzania ocen organolep-—
Tycznych i analiz sensorycznych podany jest w za=-
. xgczniku nr 1 do niniejszeJ normy.

4,2, Szczegdrowe zasady sprawdzania umiejetnos-—
ci oceny poszczegdlnych produktdw mleczarskich

4,2,1, Masito

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji,
kwalifikacyjna powinna przygotowaé 12 prdédbek mas-
ta réznych klas o wyraznle zréznicowanych cechach
swakowych,

Wymagane Jjest prawidlowe zaszeregowanie dowtas-
ciwej klasy co najmniej 9 prébek masta,Niedopusz-
czalna réznica dwu klas, _

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji, Komisja
kwalifikacyjna powinna przygotowaé 12 prébek mas-

ta o cechach lub wadach mniej zréznicowanych.
Wymagane Jjest prawidlowe zaszeregowanie do wias-

ciwej klasy co najmniej 10 prévek masta, na pod-
stawle rzeczywiscle stwierdzonych podczas prze-
prowadzania analizy organoleptycznej typowych cech
1lub wad.

4¢2+1.4, Okreslenie réznicy jakosci masta, U=~
miejetnosé okreslania réznicy jakosci masita na-
lezy sprawdzaé¢ za pomocy pféby parzystej lub
tréjkatne .

Komis ja

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji, Komisja
kwalifikacyjna powinna przygotowaé 7 par prédv 2z
dwéch prébek masta tej samej klasy, przy réznicy

jakoscl wynoszgceJ co najmnliej 2 punkty.

Wymagane jest okreslenle dla kazdeJ pary, ktéra
prébka jest lepsza. Prawiditowe powinno byé o-
kreSlone 6 par.

Wymagania dla ITI stopnia kwalifikacji, Komisja
kwalifikacy jna powinna przygotowaé 7 tréJjkatéw
z dwéch prdbek masita tej samej klasy przy réznicy
jakoéci co najmniej 2 punktéw wg zasad podanych w
normie PN-65/A=-04021,

Wymagane jest okreslenie bezbtedne 5 troéjkatéw,

4,2,2, Sery

Wymagania I stopnia kwalifikacji,Komisja kwali-
fikacyjna powinna przygotowaé 410 prébek serdw
twardych i pélttwardych réznych klas o wyraznie
zréznicowanych cechach i wadach.

Na podstawie cech smakowych powinno byé  pra-

widiowo zaszeregowane do witasclwe] klasy co naj-
mniej 7 prébvek.

Wymagania dla II stopnia kwalifikacjl,
kwalifikacyjna powinna przygotowad:

~ 8 prébek serdw twardych i pdéditwardych,

- 6 probek serdw migekkich, plesniowych,owczych,
toplonych i ewentualnie smazonych,

Wymagane jest prawidiowe zaszeregowanie do wlas-
ciwej klasy co najmniej 11 prébek na podstawle
rzeczywiscie stwierdzonych podczas przeprowadza-

Komis ja

 nia analizy organoleptyczne] typowych cech lub wad.

4,2,%, Sery twarogowe

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. Komisja
kwalifikacy jna powinna przygotowaé 8 prébek rdoz-
nych serdéw twarogowych., Na podstawie cech smako=-
wych powinno byé prawidtowo ocenione co najmniej
6 probek serdéw twarogowych.

Wymagania dla IT stopnia klasyfikacji.EKomisja
kwalifikacy jna powinna przygotowaé 10 prébek rdéz-—
nych twarogdw, Wymagane jest prawidiowe zaszere-
gowanie do wtasciwej klasy co najmniej 8 prébekna
podstawle rzeczywlscie stwierdzonych podczas prze-
prowadzania analizy organoleptyczne]j typowych cech
lub wad,

4,2,4, Mleko, $mietana, émietanka, napoje mlecz-
ne

4,2,4,1, Ocena cech smakowych

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. Komisja
kwalifikacy jna powinna przygotowaé 4 prébki mleka
spozywczego, 2 proébkl Smietanki i éSmietany oraz
6 probek napojow mlecznych, Na podstawie cech sma-

kowych powinno byé¢ prawidiowo ocenione  przynaj-
mniej 10 prébek,
 Wymagania dla II stopnia kwalifikacji, Komisja

kwalifikacy jna powinna przygotowaéd:
6 prdébek mleka spozywczego,
2 préobki $mietanki i émietany oraz
6 prébek napojéw mlecznych,
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Na podstawie cech smakowych powinno by¢é prawid-
towo ocenione co najmniej 12 prébek. W przypadku
dyskwalifikac ji powinny byé ponadto okreslone wa=-

dy.
4,2,4,2, Préba umie jetnosci uszeregowania prbbek

mleka, Sprawdzenie umie jetnosci okreslania rézni-

cy jakoéci przeprowadza sie za pomocg proby usze-

regowania proébek mleka rozcienczonych kolejno

wzrastajqcymi ilosciami mleka gotowanego o posma-
" ku lekko przypalonym.

Dla przygotowania 6 prébek mleka do tej proby
nalezy do dobrego mleka dodawaé kolejno npe. O, 5,
10, 20, 40 i 80% mleka lekko przypalonego., W za=-
leznoéci od intensywnobci wystepowania posmaku
przypalenia komisja kwalifikacyjna moze zmienié u-
ktad stezenia szeregu rozcieficzen,

Wymagania dla T stopnia kwalifikac;ji, Nie pod-
lega sprawdzeniu,

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji, Wymaga-
ne jest prawidlowe zaszeregowanle co najmniej &4
prébek,

4,2.5, Mleko zageszczone i1 mleko w _proszku

4,2,5.1. Przygotowanie prdbek, Komisja kwalifi-
kacy jna powinna przygotowaé 4 probki mlekg‘ %8

geszczonego 1 8 prébek mleka w proszku o wyraznie
zréznicowanych cechach smakowych i typowych  wa-
dach,

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji, Na pod-
stawie cech smakowych powinno byé prawidlowo za-
szeregowane do wiasciwej klasy co najmniej 8
prébek,

- Wymagania dla IT stopnia kwalifikacji, Wymagana

Jest prawidiowa ocena co najmniej 10 prébek na
podstawie rzeczywiscie stwierdzonych podczas prze-
prowadzania analizy organoleptyczne j typowych cech
lub wad.

4,2,6. Lody

Wymagania dla I stopnia kwalifikacii, Komisja
kwal ifikacy jna powinna przygotowaé 5 prébek réz-
nych lodéw réwniez z dodatkami, Na podstawie cech
smakowych powinny byé tcenione prawidiowo  przy-
najmniej 4 probki lo#éw roznego rodzaju,tj. row-
niez z dodatkami,

Wymagania dla II stopnia kwalifikacjl, Komisja
kwalifikacy jna powinna przygotowaé 6 prébek  lo-

déw wylgcznie émietankowych i mlecznych, Wymagana
Jest ocena prawidtowa 5 prdbek, na podstawie rze-
czywiscle stwierdzonych podczas przeprowadzania a-
nalizy organoleptycznej typowych cech lub wad,

KONIEC

Zatacznik

Uwagi do wydania IV
w stosunku do wydania IIl - bez zmian.
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2 P Technika przeprowadzania ocen grsgnolgpgz
nych i analiz sensorycznych

1.1, Przygotowanie prébek do oceny, Z probek na- -
lezy usungé wszelkie znaki rozpoznawcze i opako-

wania zewnetrzne, po czym oznaczyé je szyfrowanym
numerem w sposéb wykluczajgcy pomyiki., Kazdg préb-
ke do oceny organoleptycznej nalesy odpowiednio
kondyc jonowaé, Wszystkie dtate i plynne produk-
ty mleczarskie powinny mieé temperature w grani-
cach 14 + 16°C, |

Lody nalezy podawaé w dwéch prébkach - plerw-
sza zamrozona powinna mieé temperaturg od -1 do
-3%c, druga roztopiong nalezy podawaé w zlewce i
powinna mieé temperature 14 + 16°C,

1.2, Wymagania stawiane oéeniajgczg, Przeprowa~
dza jgcy oceng¢ organoleptyczng powinien byé zupet-
nie zdrowy i wypoczety, a zmysiy jego powinnmy byé
w peini sprawnosci, np. nie naleZy przystepowaé
do przeprowadzania oceny bezposrednio po spedze-
niu nocy lub wigcej niz 4 godziny w podrézy, 1lud
po diuzszej pracy w godzinach wiecgzornych.

Spozywanie alkoholu nawet w najmnie jszych 1los-
ciach na 10 godzin przed oceng wplywa szkodliwle
na sprawnosé zmysiéw ocenla jacego. Zaleca sig réw-
niez powstrzymywanie si¢ na 8 godzin przed ocenag
od spozywania ostrych przypraw, np., musztardy,kor-
niszonéw, chrzanu, cebull, czosnku itp. oraz pa-
lenia tytoniu. Oceng¢ naleZy przeprowadzaé W go=
dzinach przedpozudniowych, Oceniajgcy powinien
przygotowaé sie do oceny przez kilkakrotne prze-
‘ptukanie jamy ustnej letnig przegotowang woda,
ktéra moze byé lekko osolona, staranne umycile
rgk, wiozenie czystego ptaszcza laboratoryjnego,
sprawdzenie wyposazenia stanowiska pracy 1 przej-
rzenie klucza ocen,

Z chwilg zajeclia stanowiska przez oceniajgcego
obowigzuje ciszae.

Palenie tytoniu i piecie jakiegokolwiek alkoholu
w czasle oceny organoleptyczne]j jest bezwzglednie
zabronione, ’

Oceny przeprowadzane sg indywidualnie i samo-
dzlelnie przez kazdego ocenia jgcego.
1.3. Zestrajanie skali smakdwqu Przed rozpo=-

czgciem wiasciwej oceny jedng lub dwie prébki o=

cenione indywidualnie omawia si¢ w celu uzgod-
nienia oceny 1intensywnoscl poszczegdlnych cech
smakowych,.

1.4, Kole jno8é oceniania wyréznikéw, W proébkach
0 temperaturze wg pe. 11 w pierwsze] koleJjnosci

ccenia sig¢ cechy zewnetrzne. Oceng te mozna prze-
prowadzaé wspodlnie,

Zalgcznik
do BN=69/8040=01

Nastepnie nalezy oceniaé powonieniem zapach pro-

- duktu natychmiast po usunigciu wierzchniej wars-

twy lub przekrojeniu, W dolnej kolejnoscl okresla
si@ wszystkie cechy wewnetrzne, jak barwg, oczko=
wanie (seréw), strukturg i konsystencje. Przy o=
kreSlanliu cech smakowych najplerw ustala sie o=
gélne poczgtkowe wrazenle smakowe, Nastgpnie o=

‘kresla sig¢ gléwne cechy smakowe i ustala sig ich

intensywnosé. Podobnle okresla si¢ uboczne cechy
smakowe.

Na koniec stwierdza sig, ozy badana prébka po-
zostawia w ustach posmak, ktdéry okresSla sig moZ~-
liwle dokladnie,

Po ustaleniu poszczegbdlnyéh cech oraz ich in-
tensywnoscl decyduje sie o ilofécl przyznanychda=
nemu wyréznikowl punktéw  lub zaszeregowuje do
witadciwe J klasy Jakosciowe ],

Po zakohczeniu oceny kazdego wyréznika zapisu-
Je sie wynik, Proébka jednorazowo brana do ust
powinna byé dostatecznie duzia. !

Przy produktach statych powinna wynosié 5+10 g,
przy pitynnych iyzke stolowg. Przy ocenie masia
lub innych produktédw o podobnej konsystencji na-
lezy postugiwaé sie dwiema lopatkami. Po ocenie
kasdej prébki Xopatke nalezy dokladnie oczyscié,
Piyny przelewa sie na Xyzke lub do malej zlewki.
Produktdéw ocenianych nie naleZy polykaé, gdyz
przyspiesza tc zmgczenie, obniza dokiadnosé wyczu-
wanila réinic w nateseniu cech smakowych, a moZe
takze spowodowal wystgpienle schorzef wgtroby.

Na zyczenie oceniajgcego pozostawia sie do je-
go dyspozycji przez czas oceny probke, ktdrej ja~
kodé na wstepie uzgodniono, lub inng  przez niego
wytypowang. Po zakoAczeniu oceny w danym dniu na-
lezy Jjame ustng starannie przeptukaé plynem od~-
kaza jacym.

Po kazdej ocenie odéwieza si¢ jame¢ ustng let-
nia czystg woda. Po okoto 5 ocenach wskazane Jest
odswiezenie Jamy ustnej  czerstwg butks, kesem
jabtka, tykiem owocu w piynie lub nie oslodzong
berbatg. Nie wolno do odéwiezania lub piukania
ust w czasie oceny uzywaé wina lub innych napo-
jébw zawierajagcych alkohol.

Po ocenle kazdej prébki robi aie krotka
(1+2 min), a po kazdych 7+10 prébkach nieco diuz-
szg przerwg (3<5 min). Po ocenie 20 prébek wska-
zane Jest zrobienle 1+2-godzinne] przerwy.Po kaiZ=-
dej ocenie produktu wadliwego naleZy zrobié przer-
we co najmniej 2+3-minutowg i jam¢ ustng staran-
nie przepitukaé,

Oceniajgey powinien przerwaé ocenge, kiedy na
skutek zmgczenia nie odréznia w peini  intensyw-
nosci cech smakowych badanych proébek,



