SENZORICKE LABORATORIUM

Fakulty chemickej a potravinarskej technolégie
Slovenskej technickej univerzity v Bratislave

ponuka kurz
SENZORICKE HODNOTENIE ALKOHOLICKYCH NAPOJOV
modul
SENZORICKE HODNOTENIE DESTILATOV
akreditovany Ministerstvom skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
(¢islo akreditacie 0473/2010/226/1)

Kurzy su urcené pre osoby z oblasti vyroby, predaja a hodnotenia kvality destilatov, ako aj
pre milovnikov tychto napojov, ktori si chct alebo potrebuju prehibit svoje vedomosti a
schopnosti v metddach a technikach senzorického posudzovania liehovin a destilatov.
Absolventi kurzu sa naucia metddy a techniky senzorického hodnotenia destilatov
(rozoznavania druhov destilatov a ich chyb, systémy hodnotenia) a postup pri degustacii
destilatov. Ziskaju poznatky o Statistickom hodnoteni vysledkov a rozsiria si teoretické
vedomosti o senzorickom hodnoteni, legislative a technoldgii.

Kurz pozostava z teoretickych prednasok a praktickych cvic¢eni, testov potrebnych na ich
kvalifikaciu.

Po skoncéeni kurzu absolvent dostane Osvedéenie o absolvovani kurzu s celostatnou
pdsobnostou a po zvladnuti zaverecnych testov aj Osvedéenie vybraného posudzovatela

(podla normy STN ISO 8586) s limitovanou dobou platnosti (3 roky).

Odbornym garantom kurzov je prof. Ing. Lubomir Valik, PhD.
Kurzy vedie Ing. Monika Petruldkovd, PhD. a Ing. Julius Forsthoffer, PhD.

Kontaktnd osoba: Gabriela Sisakova, email: g.sisakova@zoznam.sk,

prof. Lubomir Valik, PhD., email: lubomir.valik@stuba.sk

BlizSie informacie najdete na http://www.fchpt.stuba.sk/sk/ustavy-a-oddelenia/ustav-

biochemie-vyzivy-a-ochrany-zdravia/oddelenie-vyzivy-a-hodnotenia-potravin/kurzy-

senzorickeho-hodnotenia-potravin.html?page id=2783
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Osnova kurzu a rozsah:
Teoretické prednasky

1.

Principy senzorickej analyzy, terminolégia pouzivana pri senzorickom hodnoteni,
psychometria (1 hod)

Uvod do senzorickej analyzy, Vyznam senzorickej analyzy pre posudzovanie vinarskych
surovin a vyrobkov, Zakladné pojmy a zadkony senzorickej analyzy

Anatdémia a fyziolégia zmyslovych organov (1 hod)

Zrakovy organ, Chutovy organ, Cuchovy organ, Hmatovy orgén, Sluchovy organ
Vseobecné podmienky pre senzorické hodnotenie (2 hod)

PoZiadavky na senzorické laboratérium, Pripravovia vzoriek - vybavenie, hygienické
poZiadavky, Ostatné priestory senzorického laboratodria

Metaddy senzorického hodnotenia ovocnych destilatov a liehovin (2 hod)

OdliSnosti senzorického posudzovania destilatov, Metédy senzorického hodnotenia
destilatov

Najnovsie trendy v technolégii ovocnych destilatov (2 hod)

Hlavné technologické operdcie pri vyrobe destilatov, PoZiadavky na kvalitu spracdvanych
surovin, Chyby pri zbere a skladovani surovin, Kvasny proces modernej technoldgie,
Moderné vybavenie aparaturami, Optimalny postup pri destilacii, Skladovanie a zrenie
destilatov, Chemické stanovenie hlavnych ukazovatelov kvality destilatov, Senzorické
hodnotenie destilatov, Legislativne poZiadavky na destilaty, Marketing

Praktické cvicenia

1.

Testy na preverenie schopnosti hodnotitela (6 hod)

Schopnost rozlisit zakladné chute

Overenie prahovej citlivosti chute

Schopnost rozlisit prahové rozdiely chuti

Overenie chutovej pamati

Schopnost uréenia poradia podla intenzity vone

Schopnost uréenia poradia podla intenzity farby

Schopnost uréenia prahovych rozdielov vone

Uréenie vone roznych druhov korenia a zloZiek arém

Praktické hodnotenie destilatov (2 hod)

Praktické rozozndvanie druhov destilatov

Rozoznavania chyb destilatov

Senzorické hodnotenie vin — kontrola dennej vyroby, vyvoj novych vyrobkov, prieskum
trhu

Degustacia destilatov - postup, vhodné pohare, teplota destilatov.



