Osnova kurzu Senzorické hodnotenie potravin (plati pre 2 dnovy kurz)

Prednasky:

1. Uvod do senzorického hodnotenia potravin, terminoldgia, zakonitosti, vyuZzitie
senzorickej analyzy pri hodnoteni surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov. Senzoricka
hodnota ako vyznamny marketingovy prvok pri predaji a nakupe potravin a napojov

2. Anatoémia a fyzioldgia zmyslovych organov. Proces vnimania organoleptickych
vlastnosti zmyslami.

3. Metddy senzorického hodnotenia.

4. Poziadavky na senzorické laboratdria a hodnotitel'ov. Aplikacia STN, EN a ISO noriem
pri senzorickom hodnoteni potravin a napojov . Podmienky pre ziskanie Osvedcenia
vybraného posudzovatela.

Praktické cvicenia:

1. Metddy overovania chutovych zmyslovych schopnosti a predpokladov pre hodnotenie,
vyber hodnotitel'ov. RozliSenie zakladnych chutovych kvalit, preverenie prahovych
koncentracii senzoricky aktivnych latok, rozliSenie prahovych koncentracii zakladnych
chuti. Skiska chut'ovej a vonovej pamati. RozliSovanie stupna farby, zakalu a
konzistencie potravin. Cvicenie je realizovanie podla ISO a EU noriem.

2. Metddy overovania ¢uchovych zmyslovych schopnosti. Rozpoznavanie roznych druhov
vOni a neziaducich pachov v surovinach, obaloch a hotovom vyrobku. Urovanie kvality
senzoricky aktivnych latok a ich prahovych koncentracii. Precvienie parového testu,
rozliSovacich a pamatovych testov pri hodnoteni potravin. Cvicenie je realizovanie podla
ISO a EU noriem.

3. Specidlne cvi¢enie: Hodnotenie vybranych druhov alkoholickych népojov, potravin,
obalov a obalovych materialov (podl'a zamerania kurzu). Postupy pri organizovani
prehliadok hodnotenia kvality potravin a ndpojov. Sposoby pouzivané pri hodnotiacich
systémoch a schém, ich vyhody a nevyhody. Praktické precvicovanie hodnotenia potravin
a napojov . Vyhodnotenie senzorickych testov posudzovatel'ov.

Zaver:

- Preskusanie Ucastnikov kurzu podla ISO noriem

+ Zhodnotenie kurzu
Odovzdanie dokladu , Osvedcenie o absolvovani kurzu®
Odovzdanie certifikatu ,,Osvedcenie vybraného hodnotitela"

Casovy harmonogram bude spresneny pred zaciatkom kurzov, celkovy hodinovy vymer
kurzov je 15 hodin, vratane preskusania.



