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Fleischsalat im Test – 



Schwere Kost – Leichte Kost?

Die sensorische Prüfung - unser persönliches Testergebnis

Testkriterium Aussehen:
Das Aussehen wurde nach der Soßenmenge und dem Gurken- und Fleischanteil bewertet.

Testkriterium Geruch 

Den Geruch haben wir danach bewertet, ob die Fleischsalate säuerlich oder anders streng riechen.

Testkriterium Geschmack

Der Geschmack wurde danach bewertet, ob man die einzelnen Bestandteile herausschmecken konnte. 

Testkriterium Konsistenz

Die Konsistenz wurde nach der Frische  und Knackigkeit der Gurken bewertet, das  Fleisch sollte möglichst fest sein.

Testergebnis in der Kurzfassung:
Es wurden getestet die Salate von Du darfst, Oftinger, Rüma, Nadler, Weight Watchers, Homann und Ja!
	Produkt:
	Pro
	Kontra

	1
	Geruch & Geschmack
	Konsistenz

	2
	Aussehen &Geschmack
	Geruch

	3
	----------
	Aussehen & Konsistenz

	4
	Aussehen &Geschmack
	----------

	5
	Aussehen
	Geschmack & Konsistenz

	6
	Geruch
	---------

	7
	Aussehen
	---------


Das Testergebnis der sensorischen Prüfung im Überblick

	Produkt
	Aussehen
	Geruch
	Geschmack
	Konsistenz
	Gesamt

	1
	+++
	+++
	+++
	++
	11

	2
	++++
	++
	++++
	++++
	14

	3
	+
	++
	++
	+
	6

	4
	++++
	+++
	+++++
	+++
	15

	5
	+++
	++
	+
	+
	7

	6
	++
	+++
	++
	++
	9

	7
	++
	++
	++
	++
	8


Das Punktesystem der Tabelle: Fleischsalat wurde mit maximal 20 Punkten bewertet: 


            5 Punkte je Kriterium.
C. Nießen, Herrnscheid-Schule Drolshagen: Teilergebnis der Lernaufgabe
    22. November 2012


