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Oddelenie vyzivy a hodnotenia kvality potravin,
Ustav potravinarstva a vyzivy
Fakulty chemickej a potravinarskej technologie, Slovenskej technickej univerzity v Bratislave
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ponuka kurz

SENZORICKE HODNOTENIE POTRAVIN A OBALOV
akreditovany Ministerstvom skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
(Cislo akreditacie Ministerstva Skolstva SR - 0473/2016/117/2)

Kurzy su urcené pre osoby z oblasti vyroby, predaja a hodnotenia kvality potravin, obalov alebo
obalovych materialov, ktori si chct alebo potrebuju prehibit svoje vedomosti a schopnosti v metédach
a technikach senzorického posudzovania.

Absolventi kurzu sa naucia metddy a techniky senzorického hodnotenia potravin, obalov a obalovych
materidlov. Ziskaju poznatky o Statistickom hodnoteni vysledkov a rozsiria si teoretické vedomosti o
senzorickom hodnoteni a legislative.

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

Po skonceni kurzu absolvent dostane Osvedéenie o absolvovani kurzu s celostatnou pésobnostou a po
zvladnuti zdverecnych testov aj Osvedcenie vybraného posudzovatela (podfa normy STN ISO 8586
a jej novely I1ISO 8586/C1) s limitovanou dobou platnosti (3 roky).

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

Kurzy vedie Ing. Vladimir Zabor PhD. a Doc. Ing. Stanislav Sekretar, PhD.

Kontaktné osoby: pani Gabriela Sisakova, 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
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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 zakony senzorickej analyzy

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

3. VSeobecné podmienky pre senzorické hodnotenie (2 hod)
Poziadavky na senzorické laboratdrium, Pripravovia vzoriek - vybavenie, hygienické
poziadavky, Ostatné priestory senzorického laboratdria

4. Metddy senzorického hodnotenia (2 hod)
RozliSovacie testy, bodovacie testy a metddy opisu

5. Kategorizacia potravin podla zvolenej komodity (1 hod.)
Najnovsie trendy v technoldgii vyroby vybranych potravin
Vyber vhodného obalového materidlu na balenie zvolenej potravinarskej komodity

Praktické cvi¢enia

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
Urcenie vone réznych druhov korenia a zloziek arém

2. Praktické hodnotenie potravin, obalov a obalovych materialov (2 hod)



