Hjælpeskema til smagsvurderinger

1. Smag på maden – en ret ad gangen
2. Sæt ord på jeres oplevelse af maden. 
Brug gerne ord fra skemaet nedenfor. Tal om: 

a.  Udseende - farvesammensætning

b. Smag – Mangler der måske en smagskomponent: salt, sødt, surt, bittert, umami?

c. Lugt – passer lugten til forventningen?

d. Mundfølelse – er teksturen fx sprød, knasende eller blød?

e. Passer navnet til retten?

3. Hvilken samlet karakter giver I retten? 1, 2 eller 3?

a. 1: God

b. 2: Kan forbedres med små justeringer i opskrift/menu

c. 3: Kræver udvikling af ny opskrift/menu – kan ikke bevares

4. Skriv bemærkninger fra smagningen samt karakter på den aktuelle opskrift
5. Gentag punkt 1 – 4, indtil I har smagt på alle retter 
	Udseende

· Farvevariation

· Er farverne klare?

· Er retten brændt?

· Hvordan er udskæringen?

· Er retten samlet/skilt? 

· Er den grynet?

· Ser det udtørret ud?


	Smag

· Mangler grundsmagskomponenterne salt, sødt, surt, bittert, umami

· Mangler smagsintensitet

· Smag af bouillon

· Smager brændt

· Smager ikke frisk

· Smager WOF



	Lugt

· Frisk

· Brændt

· Passer lugten til forventningen

	Mundfølelse

· Skilt

· Grynet

· Tynd

· Tyk

· Cremet

· Blød

· Våd

· Klæg

· Sprødt

· Mundfølelse fx stærkt




