SENZORICKE LABORATORIUM

Oddelenie vyzivy a hodnotenia kvality potravin,
Ustav potravinarstva a vyzZivy
Fakulty chemickej a potravinarskej technologie, Slovenskej technicke;j

univerzity v Bratislave
Radlinského 9, 812 37 Bratislava

ponuka kurz
SENZORICKE HODNOTENIE KOZMETICKYCH VYROBKOV
akreditovany Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
(Cislo akreditacie Ministerstva Skolstva SR - 0473/2018/3/1)

Kurzy st uréené pre osoby so zdujmom ziskat’ odborné vedomosti z oblasti
senzorického hodnotenia kozmetickych vyrobkov, osoby pracujlce v oblasti
vyroby(pracovnici laboratdrii, manazéri vyroby, technologovia podnikov) , pre
pracovnikov dovozu, distribucie a predaja kozmetickych vyrobkov, pre
pracovnikov vyskumnych, kontrolnych ustavov a laboratorii

Absolventi kurzu sa naucia metody a techniky senzorického hodnotenia
kozmetickych vyrobkov .Budl schopny rozpoznévat’ jednotlivé komodity
kozmetickych vyrobkov, ich chyby a nedostatky. Budu ovladat’ bodovacie
systémy hodnotenia, ovladat’ postupy pri posudzovani kozmetickych vyrobkov.
Ziskajui poznatky o Statistickom hodnoteni vysledkov a rozsiria si teoretické
vedomosti o senzorickom hodnoteni , legislative a systéme posudzovania
kvality.

Kurz pozostava z teoretickych prednasok , praktickych cviceni a zo
zaverecénych testov potrebnych na ich kvalifikaciu.

Po skonceni kurzu absolvent dostane Osvedcenie o absolvovani kurzu s
celostatnou pdsobnost’'ou a po zvladnuti zavereénych testov aj Osvedcenie
vybraného posudzovatela (podl'a normy STN ISO 8586 a jej novely ISO
8586/C1) s limitovanou dobou platnosti (3 roky).

Odbornym garantom kurzov je prof. Ing. Cubomir Valik, PhD.

Kurzy vedie Ing. Vladimir Zubor PhD., Ing. Janka Kigacova, PhD. (UVZ SR)
a Ing. Helena Kohutova (UVZ SR)

Kontaktne osoby: pani Gabriela Sisakova, g.sisakova@zoznam.sk, 0905 416 211
Ing. Vladimir Zabor, PhD., vladimir.zubor@stuba.sk, 0918 674 197
prof. Ing. Cubomir Valik, PhD., lubomir.valik@stuba.sk, 0918 674 518



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
vyrobkov. Zakladné pojmy a zékony senzorickej analyzy

2. Anatomia a fyziologia zmyslovych organov (1 hod)
Zrakovy organ, Chutovy orgdn, Cuchovy organ, Hmatovy organ, Sluchovy
organ

3. VSeobecné podmienky pre senzorické hodnotenie (2 hod)
Poziadavky na senzorické laboratérium, Pripravoviia vzoriek - vybavenie,
hygienické poziadavky, Ostatné priestory senzorického laboratoria

4. Kozmetické vyrobky — zakladné informacie (2 hod)
Kozmetické vyrobky, RAPEX systém a nebezpecné kozmeticke vyrobky, SUE-
zavazné neziaduce ucinky

5. Mikrobiologia — vplyv na kvalitu a bezpe¢nost’ vyrobku (1 hod.)

Praktické cvic¢enia

1. Testy na preverenie schopnosti hodnotitel’a (3 hod)
Schopnost’ rozlisit’ zakladné chute

Overenie prahovej citlivosti chute

Schopnost’ rozlisit’ prahové rozdiely chuti

Overenie chut'ovej paméti

Schopnost’ ur¢enia poradia podl'a intenzity vone
Schopnost’ ur¢enia poradia podl'a intenzity farby
Schopnost’ ur¢enia prahovych rozdielov vone

Urcenie vone roznych druhov korenia a zloziek arom

2. Praktické senzorické hodnotenie kozmetickych vyrobkov ( 5 hod)

Kozmetické ingrediencie

Metddy senzorického hodnotenia kozmetickych vyrobkov

Praktické cvi€enia v hodnoteni kozmetickych vyrobkov, so zameranim najmai na
krémy, zubné pasty, mydla, Sampony, raze a i.



