
      Scheda analitica di valutazione del gelato artigianale 

NOME DEL GUSTO: ________________________________________________________________ 

 

Aspetto VISIVO - STRUTTURA  

a) Ha grumi o difetti di struttura?  SI -2 NO 0 

b) Ha un colore innaturale?   SI -3 NO 0 

Totale punti sezione  ___ 

Aspetto OLFATTIVO (esterno) 

Ha un odore naturale persistente? SI 0 NO -1 

Totale punti sezione  ___ 

Aspetto TATTILE (da farsi con piccolo assaggio) 

Per il genere scelto (sorbetto o crema) com'è la percezione del freddo? 

Eccessiva -3  Alta -1  Normale 0 

La Persistenza del Gusto è 

Corta -3  Debole -1 Pronunciata 0 

Totale punti sezione  ___ 

Aspetto TATTILE (da farsi con assaggio prolungato) 

Consistenza annacquata?  SI -4 NO 0 

Qualità dei grassi  

Unto    -4 

Palato pulito dopo 5 secondi  0 

Palato pulito dopo 10 secondi 0 

Qualità della dolcezza 

Sensazione di chiusura della gola    -4 

Sensazione naturale di dolcezza (non si necessita di acqua) 0 

Sensazione bassissima/assenza di dolcezza   0 

Totale punti sezione  ___ 

Percezione degli Ingredienti (in relazione alle Dichiarazioni Descrittive del Gusto) 

Inesistente e/o falsa     -4 

Indistinta e/o confusa     -3 

Limitata      -2 

Sproporzionata e/o eccessiva    -1 

Riscontro equilibrato degli ingredienti/bilanciata 0 

Totale punti sezione  ___ 

Tabella Valutativa del Punteggio Finale 

Totale punti scheda  ___         0 > OTTIMO > -6 > SUFFICIENTE > -14 > PESSIMO > -28 

OSSERVAZIONI e COMMENTI 

_______________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________ 


