Памятка
Требования к качеству хлебобулочных изделий.
· 
Материал подготовил: филиал ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Алтайском крае в городе Змеиногорске, Змеиногорском, Локтевском и Третьяковском районах» АК, Локтевский район, г. Горняк, ул. Октябрьская, 5                                                                                                            Июнь 2020 год

· Качество определяют на основании ГОСТов по органолептическим показателям – внешний вид, состояние корки и мякиша, вкус и запах.
· Форма изделий – правильная, соответствующая данному сорту.
· Поверхность – гладкая, без крупных трещин, порывов, пузырей.
· Цвет корки – от золотистого-желтого до светло-коричневого.
· Мякиш – хорошо пропеченный, не мягкий, не влажный на ощупь, эластичный, без комков, следов непромеса. Пористость равномерная, без пустот. После легкого надавливания мякиш должен принимать первоначальную форму. Хлебные изделия должны быть свежими и некрошливыми.
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