Ocena organoleptyczna serów

Witajcie, przypomnijcie sobie kilka informacji na temat serów na początek. Zapamiętajcie i przepiszcie to co wytłuszczone, wykonajcie polecenie na końcu notatki.

Sery to produkty otrzymane z mleka lub śmietanki wskutek wydzielenia z nich białek i tłuszczów w wyniku naturalnego kwaśnienia lub działania podpuszczką. Przepiszcie podział tych serów:
[image: ]
Deski serów
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Zadanie do wykonania: 
1. Przygotuj różne kawałki serów może być na kęs min 3 rodzaje (np. topiony, biały, żółty np. różny typ edamski, sokół…., pleśniowy, mozzarelle, oscypek.
2. Przeprowadź ocenę organoleptyczną serów. Skorzystaj z poniższych podpowiedzi i oceń:
· Barwę: biała, lekko kremowa, żółta, jednolita, skórka brązowa, skórka porośnięta pleśnią, barwa nadana przez pleśń np. zielona, niebieska, złota
· Zapach: charakterystyczny, kwaśny, intensywny, lekko orzechowy, pleśniowy, pieczarkowy, swoisty
· Konsystencję: jednolita, twarda, bardzo twarda, mazista, miękka, zwarta, miąższ przerośnięty pleśnią
· Smak: łagodny, lekko kwaśny, kwaśny, wyraźny, intensywny, pieczarkowy, charakterystyczny, słony
· Oczka: brak, nieliczne, drobne, duże, regularne, równomiernie rozłożone, nieregularne, poszarpane brzegi. 
Po degustacji każdego kawałka sera usta przepłucz wodą. 
Wypisz po kilka cech. Narysuj i wypełnij tabelkę w zeszycie.
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Zdjęcie z zadaniem z zeszytu proszę o przesłanie do 15.11.2020 na email a.p.narkielon@wp.pl messangerem czy przez grupę facebookową. W razie trudności jestem do dyspozycji od 9-16 pon. – wt.

Pozdrawiam
Agata Proszowska-Narkielon
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