Порядок
проведения дегустации

Адрес проведения дегустации: г. Минск, ул. Левкова, 18
1. Секретарь комиссии:	Comment by Дмитрий Шельпук: С каких пор Секретарь комиссии осуществляет данные процедуры? 
1.1. Направляет уведомление о проведении дегустации членам Дегустационной комиссии за 2 дня до запланированной даты.
1.2. Направляет запрос участникам на предоставление оборудования и образцов для оценки органолептических показателей и присвоения дегустационных баллов за 2 дня до запланированной даты проведения дегустации.
1.3. Обеспечивает кодировку участников для проведения «Слепого тестирования» продукции.
1.4. Подготавливает дегустационные листы для каждого члена комиссии (Приложение 1).
2. Процесс передачи образцов и настройки оборудования.
2.1. Процесс передачи образцов сопровождает технический специалист оферента для осуществления настройки кофейного аппарата согласно требованиям по расходу ингредиентов, указанных в рекомендованной рецептуре напитков (Приложение 2). 
2.2. Для обеспечения беспристрастной оценки, сотрудник отдела экономической безопасности осуществляет проверку образцов на соответствие с технико-коммерческим предложением оферента (страна-производитель, торговая марка, целостность упаковки, состав смеси, сроки годности).	
2.3. Для проведения оценки органолептических показателей, в необходимом количестве для дегустации 5 человек по каждому из напитков контрагент предоставляет:
-кофе в зернах, 1кг, заявленное в технико-коммерческом предложении, используемое для приготовления горячих напитков с сохранением целостности упаковки;
-молоко сухое, 0,5кг, заявленное в технико-коммерческом предложении, используемое для приготовления горячих напитков с сохранением целостности упаковки;
-сироп с помпой в стеклянной таре в ассортименте, 1 л.
-чай пакетированный черный/зеленый/фруктовый по 1 упаковке каждого состава смеси;
-порционный сахар;
-одноразовую посуду (стаканы белого цвета без брендирования, крышка, размешиватель), для приготовления напитков, подлежащих дегустации.
Образцы возврату не подлежат.
Оборудование:
-кофейный аппарат (заявленный в технико-коммерческом предложении) обязательно без логотипов и торговых марок горячих напитков, вкусовых добавок и производителей (за исключением торговой марки кофейных аппаратов).
Кофейный аппарат возвращается контрагенту не позднее, чем через 5 рабочих дней после проведения дегустации. Возврат осуществляется силами технического специалиста оферента.
3. Проведение дегустации.
3.1. Для обеспечения беспристрастной оценки каждому участнику присваивается порядковый номер. Одноразовые стаканы маркируются порядковыми номерами участников.
3.2. В подготовленном изолированном от членов комиссии помещении на кофейных аппаратах специалисты оферента готовят напитки Капучино и Эспрессо на заранее настроенных кофейных аппаратах (п. 2.1.).
3.3. Каждому члену комиссии, участвующему в дегустации, в пронумерованных стаканах предоставляются напитки Капучино 200 мл и Эспрессо 60 мл для оценки, и дегустационные листы.
3.4. Способом «слепого тестирования» члены комиссии проводят оценку органолептических показателей, и вносят в оценочные листы, согласно критериям оценки.
3.5. По итогу проведенной дегустации секретарь комиссии оформляет сводный оценочный лист, который утверждается Председателем комиссии (Приложение 3).
3.6. Дегустация считается проведенной при условии присутствия 5-ти членов дегустационной комиссии в процессе оценки органолептических показателей.
4. Порядок учета результатов проведения дегустации кофейных напитков при проведении закупочных процедур:
1 этап – отборочный:
По совокупности полученных баллов от всех экспертов каждому участнику выставляется единая усредненная оценка, рассчитанная как среднее арифметическое между критериями по каждому образцу. Коммерческие предложения участников со средней оценкой 3.00 и ниже не рассматриваются, участники, получившие оценку выше 3.00, допускаются ко второму этапу запроса оферт.
2 этап – оценочный:
Предложения участников оцениваются по приведенной стоимости предложения, которая рассчитывается с учетом отсрочки платежа. Расчет приведенной стоимости производится по формуле:
РS = S * K
где: 
S  –  стоимость лота участника за весь период поставки (руб.)
коэффициент K = 1/(1+r)n, где:
r – ставка дисконтирования в процентах за год
n – отсрочка платежа участника в календарных днях
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Приложение 1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Дегустационный лист для кофейных напитков
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Образец 1 (Эспрессо 60мл)
	Внешний вид зерна
	Аромат напитка
	Крема/Молочная пенка
	Тело напитка (Плотность/насыщенность)
	Кислинка
	Горчинка
	Послевкусие
	Общее впечатление
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	Образец 2 (Капучино 200мл)
	Внешний вид зерна
	Аромат напитка
	Крема/Молочная пенка
	Тело напитка (Плотность/насыщенность)
	Кислинка
	Горчинка
	Послевкусие
	Общее впечатление

	
	Оценка
	Оценка
	Оценка
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	Оценка
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	№ п/п
	Параметры оценки
	Критерии присвоения баллов
	Оценка

	1
	Внешний вид кофейного зерна
	Равномерно обжаренные цельные кофейные зерна коричневого цвета с матовой или блестящей поверхностью со светлой бороздой посередине, если смесь арабика/робуста, то робуста зерна почти круглые, арабика-вытянутая удлиненная форма.
	5

	
	
	Равномерно обжаренные цельные кофейные зерна коричневого цвета с матовой или блестящей поверхностью и остатками оболочки кофейных зерен. Допускается наличие кофейных зерен темно- и светло-коричневого цвета.
	4

	
	
	Неравномерно обжаренные кофейные зерна, возможно наличие ломаных кофейных зерен.
	3

	
	
	Зерна слишком пережаренные, горелые или недостаточная обжарка, зерна слишком светлые, наличие ломаных зерен.
	2

	
	
	Наличие посторонних предметов в кофейной смеси.
	1

	2
	Аромат
	Аромат ярко выраженный, тонкий, сбалансированный, бодрящий и энергичный.
	5

	
	
	Аромат сбалансированный, плотный, глубокий. Нет посторонних запахов.
	4

	
	
	Хорошо выраженный аромат, мягкий, нет посторонних запахов.
	3

	
	
	Слабовыраженный аромат, приглушенный, возможно наличие посторонних запахов.
	2

	
	
	Несбалансированный аромат, резкий, заостренный.
	1

	3
	Крема/Молочная пенка
	Крема в напитках на основе эспрессо - (пенка) однородная, ровная, плотная, не менее 2 мм, золотисто-орехового оттенка, держится около 2 минут.                                                    Молочная пенка в молокосодержащих напитках - хорошо взбитая, плотная, не оседает, имеет приятный вкус и текстуру.
	5

	
	
	Крема ровная, около 1-2 мм, цвет варьируется от светло-коричневого до золотисто-коричневого, имеются светлые прожилки.                                                                           Молочная пенка - плотная, оседает медленно, имеет приятный вкус и текстуру.
	4

	
	
	Крема ровная, есть небольшие пузырьки, 1-2 мм, орехового цвета.                                                                             Молочная пенка - имеет неоднородный состав, не очень плотная, быстро оседает.
	3

	
	
	Крема белого цвета, пузыри.                                          Молочная пенка - рыхлая, неплотной текстуры.
	2

	
	
	Отсутствует
	1

	4
	Тело (насыщенность/плотность)
	Тело напитка плотное, бархатистое, объемное, обволакивающее, насыщенное.
	5

	
	
	Достаточно насыщенное, плотное.
	4

	
	
	Тело средней плотности, вязкое.
	3

	
	
	Водянистое, легкое, ненасыщенное.
	2

	
	
	Ближе к воде, почти отсутствует
	1

	5
	Кислинка
	Средне выраженная кислинка, может быть цитрусовой, цветочной или ореховой.
	5

	
	
	Слабо выраженная кислинка, может быть цитрусовой, цветочной или ореховой.
	4

	
	
	Плохо уловимая кислинка.
	3

	
	
	Достаточно выраженный кислый вкус.
	2

	
	
	Терпкий и резкий.
	1

	6
	Горчинка
	Утонченная, пикантная горчинка в напитке.
	5

	
	
	Приятная горчинка.
	4

	
	
	Ощущение легкой пережаренности кофе.
	3

	
	
	Сильная горечь.
	2

	
	
	Грубая едкая горчинка.
	1

	7
	Послевкусие
	Ярко выраженное послевкусие, обволакивающее, продолжительное.
	5

	
	
	Послевкусие приятное.
	4

	
	
	Послевкусие непродолжительное, маловыраженное.
	3

	
	
	Послевкусие неприятное или отсутствует.
	2

	
	
	Резкое, неприятное.
	1

	8
	Общее впечатление
	Идеально сбалансированный вкус с различимыми оттенками. Аромат тонкий и ярко выраженный. Если эспрессо или американо, наличие плотной кремы. Если молокосодержащий напиток - пенка взбита в плотную густую пену, держится на поверхности, не растворяясь. Нет посторонних привкусов и запахов.
	5

	
	
	Хорошо сбалансированный вкус, плотный аромат. Если эспрессо или американо, наличие плотной кремы.  Если молокосодержащий напиток - пенка взбита в плотную густую пену, держится на поверхности, не растворяясь. Нет посторонних привкусов и запахов.
	4

	
	
	Хорошо сбалансированный вкус, слабо выраженный аромат. Пенка взбита равномерно, средней консистенции, держится на поверхности, не растворяясь в напитке. Нет посторонних привкусов и запахов.
	3

	
	
	Вкус ненасыщенный, несбалансированный "водянистый"/"горький". Пенка слабо взбита, не плотной консистенции, опадает или растворяется в напитке. Аромат слабо выраженный. Возможно наличие посторонних привкусов и запахов.
	2

	
	
	Вкус водянистый, слишком горький или слишком кислый. Пенка опадает или растворяется в напитке. Аромат отсутствует. Послевкусие неприятное.
	1


























Приложение 2


Рекомендованная рецептура напитков


	Наименование и объём напитков
	Ингредиенты
	Дозировка, гр/мл/шт

	Эспрессо 60 мл
	Кофе зерновой, гр.
	9-10

	
	Вода, мл.
	60

	Капучино 200 мл
	Кофе зерновой, гр.
	11-12

	
	Молоко сухое
	20-25

	
	Вода, мл.
	160-170


















Приложение 3

Сводный оценочный лист
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