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	Lernfeld: 
	Thema: Regeln für die sensorischen Prüfung
	



Arbeitsauftrag 2 b:

1. Lesen Sie alle die Prüfregeln gründlich durch.

2. Einigen Sie sich in Ihrer Gruppe auf die drei wichtigsten Prüfregeln und markieren Sie diese!
3. Stellen Sie diese drei Prüfregeln bei Ihrer Schulung vor und begründen Sie diese.
Zeitbedarf: 15 Minuten
Anforderungen an die Prüfer/innen:

· Sie arbeiten ruhig und konzentriert, damit gute Ergebnisse erzielt werden können!

· Ihre Ergebnisse behalten Sie für sich, um jedem die Chance zu geben eigene Ergebnisse zu ermitteln.

· Kaffeekonsum oder Rauchen unmittelbar vor der Prüfung beeinträchtigen Ihre Geschmacksnerven negativ. 

· Starker Parfumgeruch führt zu Ablenkungen.
· Es ist vorteilhaft, wenn Sie vor der Prüfung Ihren Hunger und Durst gestillt haben.

· Proben und Neutralisationsmittel nicht schlucken, sondern in die dafür vorgesehenen Becher spucken.

Anforderungen an den Prüfraum:

· Während der Prüfungen, darf es (auch durch äußere Einflüsse) nicht zu laut werden, damit konzentriertes Arbeiten möglich ist.

· Der Raum soll vor der Prüfung gelüftet werden, um störende Gerüche zu vermeiden.

· Es muss ausreichend Raum zum Servieren der Proben vorhanden sein.

· Jede Arbeitsfläche soll groß genug sein, um alle Proben, Neutralisationsmittel und den Prüfbogen frei platzieren zu können.

· Kümmern Sie sich im Vorfeld um Entsorgungsmöglichkeiten für Ihre Proben und Materialien.

Hinweise zur Prüfung:

· Die Probe muss während der Prüfung über die gesamte Zunge verteilt werden, um zu gewährleisten, dass der Geschmack richtig erkannt wird.

· Nur soviel von der Probe in den Mund nehmen, dass die Probe im Mund noch gut hin und her bewegt werden kann. Die Menge darf hierfür auch nicht zu klein sein.

· Wenn Sie sich mit einer Probe nicht sicher sind, können Sie die Probe später noch einmal verkosten.

Hinweise zur Neutralisation:
· Nach jeder Probe müssen die Zunge und der Mundraum gründlich mit Wasser gespült werden. Wird dies nicht getan, so kann es passieren, dass der Geschmack der nächsten Proben nicht mehr so gut wahrgenommen werden kann. 

