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Consumer Test

Il consumer test consiste nella somministrazione di un prodotto alimentare ad un gruppo di consumatori non addestrati ma
familiari al suo consumo, ai quali viene richiesta una valutazione di una o più caratteristiche sensoriali relative al prodotto
somministrato, quali ad esempio aspetto visivo complessivo, odore, colore e sapore.



Al fine di poter partecipare al Consumer Test ogni singolo assaggiatore dovrà 
compilare un format con i propri dati 

https://forms.office.com/r/3SaNFNJRRt

https://forms.office.com/r/3SaNFNJRRt


1. Pane comune

2. Pane integrale

3. Pizza rosmarino

4. Snack bifetta

5. Ciambella casareccia 

Ogni assaggiatore riceverà una scatola contenente i prodotti oggetto di indagine
da assaggiare nell’ordine di seguito illustrato:

L’assaggio DEVE avvenire entro e non oltre 48 h dal ricevimento dei prodotti



Prima di poter procedere alla fase di assaggio dei prodotti ogni 

partecipante deve obbligatoriamente leggere e accettare il consenso 

informato che sarà fornito

in formato cartaceo all’interno del pacco e in formato digitale.

Solo previa lettura e accettazione del consenso l’assaggiatore potrà 

procedere alla compilazione della scheda di valutazione 



Per ogni quesito sarà richiesta una valutazione 
utilizzando una scala numerica da 1 a 9

Valore minimo Valore intermedio Valore minimo 



https://forms.office.com/r/qeJcJ8UrMR

1. Fornisca una sua valutazione in relazione all’ASPETTO GLOBALE del campione

2. Fornisca una sua valutazione in relazione all’ODORE del campione

3. Fornisca una sua valutazione in relazione al GUSTO del campione

4. Fornisca una sua valutazione in relazione alla PERSISTENZA DEL SAPORE IN BOCCA alcuni minuti dopo 

l’assaggio

5. Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore DOLCE

6. Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore SALATO

7. Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore AMARO

8. Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore ACIDO

9. Fornisca una sua valutazione in relazione all’eventuale riscontro del SAPORE D’OLIVA durante l’assaggio

https://forms.office.com/r/qeJcJ8UrMR




IMPORTANTE
Intervallare gli assaggi dei vari prodotti 

bevendo un bicchiere di acqua minerale 
naturale a temperatura ambiente 



BUONA DEGUSTAZIONE


