SENZORICKE LABORATORIUM
Oddelenie vyzivy a hodnotenia kvality potravin,
Ustav potravinarstva a vyzivy
Fakulty chemickej a potravinarskej technoldgie, Slovenskej technickej univerzity v Bratislave
Radlinského 9, 812 37 Bratislava

ponuka kurz
SENZORICKE HODNOTENIE ALKOHOLICKYCH NAPOJOV
modul
SENZORICKE HODNOTENIE DESTILATOV
akreditovany Ministerstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
(Cislo akreditacie Ministerstva Skolstva SR - 0473/2015/137/1)

Kurzy s uréené pre osoby z oblasti vyroby, predaja a hodnotenia kvality destilatov, ako aj pre
milovnikov tychto napojov, ktori si chcti alebo potrebuji 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 cviceni, testov potrebnych na ich
kvalifikaciu.

Po skonéeni kurzu absolvent dostane Osvedcenie o absolvovani kurzu s celostatnou
pbdsobnostou a po zvladnuti zdverecnych testov aj Osvedcenie vybraného posudzovatela (podla
normy STN ISO 8586 a jej novely ISO 8586/C1 ) s limitovanou dobou platnosti (3 roky).

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

Kurzy vedie Ing. Vladimir Zabor PhD. a Ing. Julius Forsthoffer, PhD.

Kontaktné osoby:

pani Gabriela Sisdkova, g.sisakova@zoznam.sk, 0905 416 211

Ing. Vladimir Zabor, PhD., vladimir.zubor@stuba.sk, 0918 674 197
prof. Ing. Lubomir 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 zakony senzorickej analyzy

2. Anatdmia a fyzioldgia zmyslovych organov (1 hod)
Zrakovy organ, Chutovy orgdn, Cuchovy organ, Hmatovy orgén, Sluchovy orgén

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

4. Metddy senzorického hodnotenia ovocnych destilatov a liehovin (2 hod)
Odlisnosti senzorického posudzovania destilatov, Metddy senzorického hodnotenia destilatov

5. Najnovsie trendy v technoldgii ovocnych destilatov (1 hod)

Hlavné technologické operacie pri vyrobe destildtov, Poziadavky na kvalitu spractvanych surovin,
Chyby pri zbere a skladovani surovin, Kvasny proces modernej technolégie, 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 urcenia poradia podla intenzity farby
Schopnost uréenia prahovych rozdielov vone

Urcenie vone roéznych druhov korenia a zloZiek arém

2. Praktické hodnotenie destilatov (2 hod)

Praktické rozoznavanie druhov destilatov

Rozoznavania chyb destilatov

Senzorické hodnotenie destilatov

Kontrola dennej vyroby destilatov, vyvoj novych vyrobkov, prieskum trhu
Degustdcia destilatov - postup, vhodné pohare, teplota destilatov.



