Senzoricke laboratorium, Fakulta chemickej
a potravinarskej technologie, STU, Bratislava

ponuka kurzu

Senzorické hodnotenie vina, vinnych a nealkoholicky ~ ch napojov

17.- 19.3.2010

Vazeni kolegovia, prilozene Vam ponukame kurz Senzorické hodnotenie vina. Je
to uz 105 kurz, ktoré naSe Senzorické laboratorium zrealizovalo z toho vySe 45 bolo
zamerané na hodnotenie vina. Na kurze prednaSaju a cviCenia vedu vysokoSkolski
ucitelia medzi nimi znamy enolog a znalec Prof. Malik, ale aj vyznamni pracovnici z
praxe. Postupne aktualizujeme obsah kurzu tak, aby odrazala progresivne tendencie
dané ISO a EN, ktoré su platné v celej EU.

Nase kurzy su akreditované Akredita &énou komisiou MS SR v stlade so zakonom &.

386/1097 Z. z. o dalSom vzdelavani a absolvovala ich vacsina naSich poprednych
vyrobcov a predajcov vin. Na konci kurzu Vam odovzdame Osved €enie o ziskanom
vzdelani s celoStatnou pésobnostou.

Kurzy su uréené pre vSetkych zaujemcov, teda ako pre odbornikov, tak aj pre
laikov - milovnikov vina, ktorych na kurze nau€ime zéklady praktického hodnotenia vin,
teda pouzivané techniky a metdédy hodnotenia. PoCas cviCeni, ktoré tvoria prevaznu
Cast’ kurzu, pripravime frekventantov kurzu na to, aby bez problémov Uspesne zviladli
zavereCné testy, na zaklade ktorych dostanu Osved €enie vybraného posudzovate [Fa
(OVP). Aktualny zoznam drzitelov platnych OsvedCeni posudzovatela pre vino ziskany
v akreditovanom Senzorickom laboratériu FCHPT, STU, v Bratislave je uverejneny na
www-stranke Oddelenia vyzivy a hodnotenia potravin, Ustav biolégie vyzivy a ochrany
zdravia, FCHPT, STU, z ktorého si organizatori réznych prehliadok a konkurzov vin
vyberaju ¢lenov hodnotiacich komisii.

Pri vd €Som po €te €lenov vinohradnickych spolkov a zahradkarov poskytu jeme
osobitné z lavy.

S pozdravom

Prof. Ing. A. Pribela, DrSc.
organiza¢ny a odborny garant kurzu

PodrobnejSie informéacie na adrese: alexander.pribela@stuba.sk ,
a.pribela@centrum.sk, Tel. 02/59235565, 0917279565.

Fakulta chemickej a potravinarskej technolégie, Odd elenie VyZiva a hodnotenie
potravin 812 35 Bratislava, Radlinského 9.




Osnova zakladného kurzu Senzorické hodnotenie vina, vinnych a nealkoholickych napojov

1.den
9- 11h

11-12

12 -13
13 - 16

16 -17

2.den
8-10h

10-11

11-12

12 -13

13-15,30

15,30 - 17

17-17,30
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Prednasky:

Cvicenia:

Uvod do senzorického hodnotenia vin, terminoldgia, zakonitosti, vyuZitie senzorickej analyzy
pri hodnoteni napojovych surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov. Senzoricka hodnota
ako vyznamny marketingovy prvok pri predaji vin - Prof. Pribela

Proces vnimania organoleptickych vlastnosti zmyslami. Vyuzitie novych poznatkov z
anatomie a fyzioldégie zmyslovych organov najma ¢uchu, chuti, zraku (farba, zakal) a hmatu
pri hodnoteni vin, vinnych a nealkoholickych napojov. Doc.Takacsova

ObedriajSia prestavka (obed v jedalni FCHPT)

Cvi€enie 1.: rozpoznavanie réznych druhov véni a neziaddcich pachov napr. po plesni, sude,
zatke a cudzorodych latkach vyskytujicich sa v surovinach, obaloch a hotovom vyrobku.
Urcovanie kvality senzoricky aktivnych latok a ich prahovych koncentracii.

PrecviCenie parového, poradového, pamatového testu, rozpoznanie druhov vin.

Cvicenie je realizovanie podla ISO a EU noriem. - Prof. Pribela,

Speciélne cvitenie 1.: Praktické hodnotenie vybranych druhov vinnych a nealkoholickych
napojov. Postupy a techniky pri hodnoteni vinnych a nealkoholickych napojov. Praktické
ukazky hodnotenia napojov, slovna charakteristika deskriptorov

Vyhodnotenie cvi¢enia a hodnotitelov - Ing. TomasSek

Praktické poznatky a skusenosti s hodnotenim vina na domacich a medzinarodnych
prehliadkach kvality a konkurzoch. Prof. Malik (Ing. Furdikova)

Praktické poznatky a skusenosti s hodnotenim vinnych a nealkoholickych napojov. Ing.
TomaSek.

Poziadavky na senzorické laboratoria a hodnotitelov. Aplikacia STN, EN a ISO

noriem pri  senzorickom hodnoteni vina vinnych a nealkoholickych napojov. Podmienky
pre ziskanie Osvedcenia posudzovatela. Prof. Pribela.

ObednajSia prestavka (obed v jedalni FCHPT)

Cvicenie 2.: metédy overovania zmyslovych schopnosti a predpokladov pre hodnotenie a
vyber hodnotitelov. RozliSenie zakladnych chutovych schopnosti, preverenie prahovych
koncentracii senzoricky aktivnych latok, rozliSenie prahovych koncentracii zakladnych
chuti. Skaska chutovej a vonovej pamati. RozliSovanie stupfia farby a zakal napojov.
CviCenie je realizovanie podla ISO a EU noriem. — Doc. Karovi¢ova,

Speciélne cvi¢enie 2.: Praktické hodnotenie vybranych druhov vin. Postupy pri organizovani
prehliadok hodnotenia vin, hodnotenie réznych kategorii vin.

Spodsoby pouzivané pri hodnotiacich systémoch a schém, ich vyhody a nevyhody.

Praktické skisenosti z hodnotenia vin na regionalnych a medzinarodnych konkurzoch vin.
Vyhodnotenie senzorickych testov a posudzovatelov- Ing. Furdikova

Zhodnotenie kurzu a odovzdanie Osvedéeni o absolvovani kurzu

PreskiSanie zaujemcov o Osvedc¢enie posudzovatela sa vykonaju v skupinach po 5-7
Ucastnikoch

Kniznica Oddelenie vyZivy a hodnotenie potravin, FCHPT, Radlinského 9. Bratislava, stara
budova, 5.p.

Senzorické laboratérium FCHPT, stara budova, prizemie, miestnost 8a, 8b.



Senzorické laboratérium, Fakulta chemickej a potrav  inarskej technolégie, STU,
Bratislava

Zavazna prihlaska

kurz Senzorické hodnotenie vina, vinnych a nealkoho __lickych napojov
termin 17. - 19.3.2010
Zavéazne prihlasujeme na kurz a preskdsanie (prip. len preskisSanie)
tychto pracovnikov:

Priezvisko,meno, titul.........ccooveuiiiiiiies e datum narodenia .........
............................................................... datum narodenia .........

PSC..ooiiiiei, el e-mail..........
kontaktnd 0soba: ......ccceeeveviiiiiiiiiieeeeeie,

Noclahy mozno objedna t'v:
Ubytovacom zariadeni SZU v Bratislave Limbova 12,
Ubytovacie zariadenie Sancova 102/A, 831 04 Bratislava
Ubytovanie STU Bratislava - Elena Trochtova: tel.: 0918/664 010,
e-mail:elena.trochtova@stuba.sk
Poplatok za noclahy si plati kazdy sam v ubytovacom zariadeni v hotovosti!

V jedalni FCHPT je mozno zakipi t si obedy

Naklady na kurz a u €ebné texty

pri 1 - 2 u€astnikoch z jedného podniku 126.- €/osoba t.j.......... €
pri 3 - 4 GCastnikoch z jedného podniku 120.- €/osoba t.j........... €
pri 5 a viac Uc¢astnikoch z jedného podniku 110.- €/osoba t. j....... £

Pre vacsie skupiny vinarskych spolkov a zdhradkérov poskytujeme eSte osobitné zlavy
1. kurzovné spou L €

Sucéasne prihlasujeme uvedenych pracovnikov na ziskanie Osvedcenia vybraného posudzovatela

37.- €/osoba za OVP - ak je sucastou kurzut.j. ... €
50.- €/osoba za OVP ak nie je su€astou kurzu t.j.  ........... €
2. poplatok za Osved&enie spolu ... €
Celkovéa uhrada.(polozky 1+2 . €

Zavaznu prihlasku prosime poslat ¢o najskér na adresu: Oddelenie vyZzivy a hodnotenia potravin,
FCHPT, STU, 812 37 Bratislava, Radlinského 9, do ruk Prof. Pribelu

Celkovl sumu prosime uhradit na Gcet: Slovenska potravinarska spolo¢nost ZSVTS, Pobocka banky
VUB Bratislava — RuZinov, Jasikova 8, Cislo u&tu: 35036062 /0200, Variabilny symbol: 77 vinari ICO:
30846111 DIC: 2021814366

Poplatok uhradit aspor 10 dni pred zaciatkom kurzu alebo v hotovosti priamo na kurze.

Kontakt: Prof. A. Pribela tel.: 02/ 59325565, resp. 0917279565, fax:02/52493198, e - mail:
a.pribela@centrum.sk; resp. alexander.pribela@stuba,sk;

podpis a peciatka



