Temat: Ocena jakości potraw i napojów. Ocena organoleptyczna. 
1. W zakładzie gastronomicznym surowce przeznaczone do produkcji oraz potrawy, które trafiają do konsumenta powinny odznaczać się jak najwyższą jakością. 

2. Wysoka jakość potraw i napojów daje nam gwarancję, ze dana potraw nie zagraża zdrowiu i życiu osoby, która ja spożyła oraz, że spełni swoja rolę żywieniową. 
3. Jakość surowców i potraw gotowych w przemyśle spożywczym ocenia się za pomocą metod sensorycznych
4. Rodzaje metod sensorycznych
1. ocena sensoryczna – pomiar jakości za pomocą sprawdzonych zmysłów(jednego lub kilku). Pomiaru dokonuje osoba, która posiada odpowiednie predyspozycje, o sprawdzonej wrażliwości sensorycznej (nie jest daltonistą smakowym, ma wysoki prób wyczuwalności smak i zapachy),jest odpowiednio przygotowana, przeszkolona i wykwalifikowana, doświadczona. Pomiar powinien odbywać się w standardowych warunkach oraz metodami zapewniającymi uzyskanie wyniku dokładnego i powtarzalnego. 
2. ocena organoleptyczna – pomiar jakości za pomocą zmysłów. Osobą przeprowadzającą ocenę może być osoba nieprzeszkolona, w warunkach i metodach niestandardowych. Wynik jest subiektywny, warunkowo powtarzalny.
3. ocena konsumencka – dokonana przez odpowiednia liczbę konsumentów na sali. Może to być jego opinia na temat potrawy (za pomogą ankiety lub krótkiego pytania) lub ocena organoleptyczna. Uzyskujemy informację na temat akceptacji potrawy, preferencji konsumentów. 
4. ocena laboratoryjna – daje wynik liczbowy, który jest łatwy do odczytania, interpretacji i do wyciągnięcia wniosków.  Np. Badanie ilości drobnoustrojów (OLD)
5. Ocena organoleptyczna.
Jest metodą prostą, szybką, kompleksową.

To ocena na podstawie wrażeń odbieranych za pomocą zmysłów. Każdy człowiek ma inny prób wyczuwalności smaku i zapachu. 
Rodzaje zmysłów (5):
a) wzroku – barwa (kolor – biały, czarny, czerwony, szaro-zielony, czerwono-zielony, intensywność: jasny, ciemny)
kształt (okrągły, owalny, prostokątny, podłużny, nieregularny, jajowaty)

wielkość (Duzy, mały, średni),
klarowność (klarowny, nieklarowny, mętny, zawiesisty, przejrzysty, przezroczysty), 
połysk (matowy, połyskliwy, świecący,)

porowatość (z porami, bez porów)

b) węchu – zapach. Oceniamy świeżość potrawy, obecność obcych zapachów.
Jest to najczulszy bodziec. Receptory zapach umiejscowione są wysoko w nosie. Dlatego też należy trzymać potrawę blisko nosa lub naganiać zapach ręką.
Receptory zapachu są połączone z receptorami smaku. Zapach czujemy jedząc potrawę. (przeziebienie).
Intensywniej pachną potrawy ciepłe ponieważ substancje lotne lepiej się uwalniają
c) Smak – wyczuwamy za pomocą kubków smakowych (3 tys.) umiejscowionych na języku i na tylnej części podniebieniu.
Potrafimy rozróżnić 5/6 rodzajów smaku: słony, słodki, kwaśny, gorzki, umami (smak mięsno-grzybowy, smak glutaminianu sodu), metaliczny (krwi)

d) dotyku – oceny dokonujemy za pomocą rąk. 

Twardość ,

Miękkość,

Elastyczność, 
kruchość, 
gładkość, 
temperaturę,
e) słuchu – chrupkość,  
Twardość, puszystość, miękkość – można ocenić za pomocą zmysłu dotyku ale również za pomocą jamy ustnej.
Bardzo ważna jest kolejność analizowania cech produktu:

1 . ocena wzrokowa

2. ocena węchowa,

3. ocena czuciowa: 

4. ocena smakowa

6. Metody oceny organoleptycznej:
a) metoda kolejności: polegająca na uszeregowaniu próbek według kolejności określonej cechy np. rosnącej intensywności barwy. 
b) metoda porównawcza – polega na porównaniu badanej próbki ze standardem, wzorem.
c) metoda punktowa – najczęściej stosowana. Polega na nadaniu poszczególnym cechą produktu wartości liczbowej (np. od 0 do 5) wykorzystując do tego opracowane tabele z charakterystyka produktu. 
Dokładność tej metody zależy od skali punktów przyznawanych produktowi za każdą z cech. W gastronomii najpowszechniejsza jest skala pięciopunktowa: 5 – jakość bardzo doba, 4 – jakość dobra, 3 – jakość dostateczna, 2 – jakość niedostateczna, 1 -  jakość zła).  
7. Dokumentem potwierdzającym wykonanie oceny jest protokół
- imię i nazwisko osoby oceniającej.
- data i godzina przeprowadzonej oceny,
- określenie rodzaju i wielkości próbki
- cechy jakości,
- data i podpis
KARTA PRACY – OCENA ORGANOLEPTYCZNA

Imię i nazwisko członków zespołu
1. ………………………………………………





2. ………………………………………………

3. ………………………………………………
4. ……………………………………………..




1. Próbka definiowania smaku

Masz przygotowanych 5 próbek z pięcioma  różnymi smakami. Uzupełnij poniższą tabelę wpisując numer próbki oraz nazwę rozpoznanego smaku. W celu właściwego rozpoznania smaku przed pobraniem próbki przepłucz usta wodą, po każdej próbce zrób krótką przerwę. Roztwór nabieraj łyżką stołową. 

	Kod  próbki
	Numer oceniającego
	Zdefiniowany smak

	
	1
	2
	3
	4
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Na rysunku przedstawiono rozmieszczenie kubków smakowych na języku. 

Podpisz, który rysunek odpowiada jakiemu smakowi. 
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2. Próba rozpoznawania zapachu 
Rozpoznaj zapach przygotowanych próbek. W tym celu otwórz pojemnik, powąchaj i zamknij. (Pozostawienie otwartych pojemników utrudni pracę twoim kolegom).

W tabeli obok numeru próbki wpisz rozpoznany zapach, Jeśli masz trudności z jego identyfikacją, zapisz potrawę, z którą ci się kojarzy. 

	Kod próbki
	Czy wyczuwasz zapach?*
	Czy rozpoznajesz zapach?*
	Nazwa zapachu lub skojarzenia

	
	Numer oceniającego
	Numer oceniającego
	

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3. Ocena surowców metodą pięciopunktową

Według przygotowanej karty oceny punktowej porównaj ze sobą te same surowce wyprodukowane przez dwie firmy. W tym celu oceń poszczególne wyróżniki jakościowe surowca: wygląd, zapach, konsystencja, smak itp. 

Każdy wyróżnik oceń w skali od 1 do 5

5 – jakość bardzo dobra,

4 -  jakość dobra

3 – jakość dostateczna

2 – jakość niedostateczna

1 – jakość zła

Oblicz średnią ocenę punktową dla każdego wyróżnika. 

W celu właściwej oceny z opakowania nałóż niewielką ilość produktu do naczynia jednoporcjowego i oceń poszczególne cechy.
a) Sok owocowy nieklarowany

PRÓBKA I

	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność 
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Smak 
	
	
	
	
	


PRÓBKA II

	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność 
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Smak 
	
	
	
	
	


Wnioski:

b) Konserwa z zielonego groszku.

PRÓBKA I

	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność zalewy
	
	
	
	
	

	Całość ziarna
	
	
	
	
	

	Jednolitość wielkości ziaren
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja ziarna
	
	
	
	
	

	Natężenie smaku
	
	
	
	
	

	Typ smaku
	
	
	
	
	


PRÓBKA II

	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność zalewy
	
	
	
	
	

	Całość ziarna
	
	
	
	
	

	Jednolitość wielkości ziaren
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja ziarna
	
	
	
	
	

	Natężenie smaku
	
	
	
	
	

	Typ smaku
	
	
	
	
	


Wnioski:

c) Konserwa kukurydziana
PRÓBKA I
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność zalewy
	
	
	
	
	

	Całość ziarna
	
	
	
	
	

	Jednolitość wielkości ziaren
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja ziarna
	
	
	
	
	

	Natężenie smaku
	
	
	
	
	

	Typ smaku
	
	
	
	
	


PRÓBKA II
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Klarowność zalewy
	
	
	
	
	

	Całość ziarna
	
	
	
	
	

	Jednolitość wielkości ziaren
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja ziarna
	
	
	
	
	

	Natężenie smaku
	
	
	
	
	

	Typ smaku
	
	
	
	
	


Wnioski:

d) Twaróg

PRÓBKA I
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Powierzchnia i przekrój
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja 
	
	
	
	
	

	Smakowitość 
	
	
	
	
	


PRÓBKA II
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Powierzchnia i przekrój
	
	
	
	
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	

	Konsystencja 
	
	
	
	
	

	Smakowitość 
	
	
	
	
	


Wnioski:

e) Makaron fabryczny

PRÓBKA I
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Kształt 
	
	
	
	
	

	Konsystencja/ spoistość
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	


PRÓBKA II
	Wyróżnik jakości
	Numer oceniającego
	Ocena średnia wyróżnika

	
	1
	2
	3
	4
	

	Barwa 
	
	
	
	
	

	Kształt 
	
	
	
	
	

	Konsystencja/ spoistość
	
	
	
	
	

	Zapach 
	
	
	
	
	


Wnioski: 

