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SENZORICKE HODNOTENIE POTRAVIN A OBALOV

neakreditovany vzdelavaci program

vzmysle § 4 zakona €. 292/2024 Z. z. o vzdelavani dospelych

Neakreditovany vzdelavaci program (dalej len NVP) je uréeny pre osoby z oblasti
vyroby, predaja a hodnotenia kvality potravin, obalov alebo obalovych materialoy,
ktori si chcu alebo potrebuju prehibit svoje vedomosti a schopnosti v metédach a
technikach senzorického posudzovania.

Absolventi vedia senzoricky spravne zhodnotit r6zne potravinarske komodity a
potravinarske obalové materidly. Dokazu pomocou zrakovych, cuchovych,
chutovych a hmatovych vnemov spravne identifikovat chyby a nedostatky
hodnotenej potravinarskej komodity, ako aj pévod ich vzniku.

NVP pozostava z prednasok, praktickych cvi¢eni a zavere€nej skusky.

Absolventi NVP ziskaju doklad
Osvedcenie o absolvovani neakreditovaného vzdelavacieho programu
Senzorické hodnotenie potravin a obalov

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

NVP vedie Ing. Vladimir Zabor, PhD., Ing. Zuzana Matejéekova, PhD., doc. Ing.
Alzbeta Medvedova, PhD., doc. Ing. Stanislav Sekretar, PhD. Ing. Anna
Mikulajova, PhD.

Miesto konania: FCHPT STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava

Prednasky

Uvod do senzorickej analyzy. Zakladné pojmy a normy senzorickej analyzy. Vyznam
senzorickej analyzy pre posudzovanie vyrobkov. Psychometria.

Anatémia a fyziolégia zmyslovych orgénov. Zrakovy organ. Chutovy organ. Cuchovy
organ. Hmatovy organ. Sluchovy organ.

VSeobecné podmienky pre senzorické hodnotenie. Poziadavky na senzorické

laboratérium. Pripravovia vzoriek - vybavenie, hygienické poziadavky. Ostatné
priestory senzorického laboratodria.

Metédy senzorického hodnotenia. RozliSovacie testy. Bodovacie testy. Metddy
opisu.

Obalové materialy na balenie potravin (najnovsie trendy v technoldgii vyroby
vybranych potravin, vyber vhodného obalového materialu)

Potravinarska mikrobioldgia

Praktickeé cvicenia
Praktické senzorické hodnotenie potravin.

PrecviCovanie senzorickych schopnosti v zmysle ISO normy 8586. Schopnost
rozliSit zakladné chute. Overenie prahovej citlivosti chute. Schopnost rozlisit
prahové rozdiely chuti. Overenie chutovej pamati. Schopnost urCenia poradia
podla intenzity vone. Schopnost urCenia poradia podla intenzity farby. Schopnost
ur¢enia prahovych rozdielov vone. UrCenie vbne réznych druhov korenia a zloziek
arom.

Zaverecna skuska
Pisomny test a zavere€na prakticka skuska na preverenie schopnosti hodnotitela.

Dizka NVP: 2 dni, rozsah 15 hodin

Kontaktné osoby: p. 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
Ing. Anna Mikulajova, PhD., anna.mikulajova@stuba.sk, 0907 172 137
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