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	ООО «Стандарты Технологии»                                       
ул. Ботаническая , 5а, офис 411 220038 , г. Минск,  

тел: +375293795591 (А1),+375255001405 (life)

р/с BY52 ALFA 3012 2684 8200 1027 0000,  УНП 193460344

Реквизиты банка: ЗАО"АЛЬФА-БАНК" 

Юридический адрес банка: ул. Сурганова, 43-47, 220013 Минск, РБ

Платежные реквизиты: СВИФТ - ALFABY2X,  ОКПО 37526626 

www.sttd.com.ua                 e-mail: std.bel2@gmail.com


08-09 ноября 2021
Семинар – практикум «Сенсорный анализ пищевых продуктов (отобранный испытатель)» 

Продолжительность - 12 академических часов.

В программе будут рассматриваться вопросы:
	

	 
	Регистрация  семинара- практикума 0930 (Обед 1 час)

	10:00-12:00
Обед

12:00-13:00

13:00
	Теоретическое занятие (лекции) 

Современные аспекты сенсорного контроля качества пищевых продуктов Требования, предъявляемые к планировке и оснащению лабораторных помещений, предназначенных для проведения органолептического анализа продукции.  Психофизиологические основы восприятия цвета  Номенклатура органолептических показателей качества пищевых продуктов 

Принципы и основы методологии органолептического анализа: различительные и дескриптивные тесты, тесты, в которых применяют шкалы и категории. Психофизиологические основы восприятия вкуса, запаха 

Подведение итогов и решение вопроса о включении кандидатов в число отобранных испытателей.



	

	09:00-12:00

Обед

12:00-13:00


	Практическое занятие (тестирование): 

Предварительный отбор и ознакомление испытателей. Проверка достаточной чувствительности к веществам, которые в малых количествах могут присутствовать в пищевых продуктах. Проверка отсутствия аномалий в распознавании вкусов и запахов. Проверка цветового зрения кандидатов в отобранные испытатели согласно ГОСТ ISO 8586-2015.


После окончания обучения Вы получаете раздаточный материал, справку об  обучении и сертификат 
Стоимость  320,00 Бел. рублей 

По всем возникшим вопросам звоните по Тел:  +375(25)500 14 05 или 

+375 (29) 379 55 91 Татьяна 
