Kustens mat

FM | MATHANTVERK
BEDOMNING AV FISKPRODUKTER - INLAGD FISK

UTSEENDE & SNITTYTA KONSISTENS SMAK & DOFT
Kriterier att beakta Enhetlig och regelbunden farg. Homogenitet Grundsmaker: S6tma, salta, syrlighet
och beska
Form Saftighet i forhallande till produkt

Intensitet i smakaromer
Jamnhet i form Tuggmotstand
Smakséattning som kryddor, rok
Karaktar

Eftersmak

Balans

Defekter som harsken smak
Ren doft

Intensitet i doft

Produkttypisk

Defekter som harsken eller
obehaglig lukt

Podangbedémning 1-5 1-5 1-10




KALATUOTTEIDEN ARVIOINTI - SAILOTTY KALA

rannikon ruoka

ARTESAANIRUUAN SM-KILPAILU

ULKONAKO & LEIKKAUSPINTA

KOOSTUMUS

MAKU & TUOKSU

Arvioinnissa huomioitavaa

Varin yhtenaisyys ja sdannollisyys
Muoto

Muodon tasaisuus

Homogeenisuus
Tuotteen mehevyys

Purutuntuma

Perusmaut: Makea, suolainen,
hapan ja karvas

Maun intensiivisyys

Maustaminen kuten mausteet ja
savu

Luonne
Jalkimaku
Tasapainoisuus

Makuvirheet kuten eltaantunut
maku

Tuoksun raikkaus
Tuoksun intensiivisyys
Tuotetyypillisyys

Virheet tuoksussa kuten eltaantunut
tai epamiellyttava haju

Pisteet

1-10




