Příloha č. 4

HODNOTÍCÍ KRITÉRIA
I. Senzorické hodnocení

	Kategorie jakosti
	Počet bodů
	Charakteristika jakosti

	Výborný
	9-10
	Výrobek výborný ve všech hodnocených znacích, barva a vzhled jsou typické, charakteristické, konzistence typická pro hodnocený výrobek, chuť a vůně výrazná, harmonická, charakteristická pro daný druh.

	Velmi dobrá
	7-9
	Jakost charakteristická pro daný druh potraviny, drobné ale podstatné nedostatky a odchylky od výborné jakosti.

	Dobrá
	5-6
	Jakost dobrá, inklinuje k průměru, avšak charakteristická pro danou potravinu. Dílčí jakostní odchylky od požadovaných vlastností, charakteristiky a požadavky jsou přípustné a přijatelné (např. méně výrazná mléčná, masová, jogurtová, sýrová chuť a vůně apod.)

	Méně dobrá
	3-4
	Výrobek vykazuje výraznější odchylky od požadovaných vlastností v hodnocených znacích (např. překysaný jogurt, nahořklý sýr, slabě krupičkovitá konzistence, nažluklá chuť, gumovitá konzistence pečiva, nedostatky ve vzhledu v nákroji masných výrobků apod.)

	Nevyhovující
	0-2
	Nepřijatelné odchylky od deklarované charakteristiky, jakosti (např. zatuchlá, hořká, ostře kyselá, žluklá chuť a vůně, gumovitá, výrazně tuhá konzistence zrajících sýrů, drobivá konzistence chleba apod.)


