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Temat: Sensoryka od podstaw, czyli weryfikacja sensoryczna wraz z garscia
wiedzy.

Szkolenie ma na celu weryfikacje sprawnosci sensorycznej w zakresie zmystu
smaku, powonienia, dotyku i wzroku u oséb wchodzgcych w skiad zespotéw
oceniajgcych. W czesci teoretycznej uczestnicy dowiedzg sie, jaka jest rola zmystow
w analizie sensorycznej i jakie wymagania powinni spetniaC oceniajgcy oraz poznajg
zasady prawidtowej realizacji ocen sensorycznych. Kazdy uczestnik przejdzie petng
weryfikacje sensoryczng zgodnie z zaleceniami normy PN-EN ISO 8586:2023 (Analiza
sensoryczna - Wybor i szkolenie oceniajgcych sensorycznie).

Termin i czas trwania:
04.03.2026, godz. 10.00 -16.00

Grupa docelowa:

Osoby wykonujgce oceny sensoryczne produktéw, chcagce poszerzy¢ swojg wiedze
w tym zakresie — pracownicy Dziatéw Jakosci, R&D, Marketingu, Produkciji
i Laboratorium.

Program:
Czes¢ praktyczna:
e Ocena zdolnosci rozpoznawania smakoéw w roztworach wodnych
e Testy weryfikujgce zdolnos$¢ rozpoznawania barw
e Ocena zdolnosci rozpoznawania zapachow
e Ocena zdolnosci wykrywania roznic w intensywnosci wrazen smakowych,
zapachowych oraz zwigzanych z teksturg
e Zapoznanie z cechami tekstury
e Ocena zdolnosci do opisywania wrazen sensorycznych, zapoznanie
z terminologig

Czes¢ praktyczna bedzie wzbogacona informacjami odnosnie:

e Zmystéw i ich roli w ocenie oraz interakcji zmystéw

¢ Podstawowych zasad przeprowadzania oceny sensorycznej

e Wymogoéw odnosnie personelu badawczego oraz pomieszczen, w ktorych
prowadzone sg badania sensoryczne

e Sposobu przygotowania i prezentacji préb i ich wptywu na wynik oceny.
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Prowadzacy:

Konrad Kwiatkowski — mgr inz. nauk w zakresie Technologii Zywnosci i Zywienia,
ekspert Silliker Polska grupa Mérieux NutriSciences w zakresie badan sensorycznych,
konsultant, trener w zakresie: analizy sensorycznej zywnosci, rozwoju metod oceny
sensorycznej, rekrutacji, weryfikacji i szkolenia panelu sensorycznego. Posiada
dtugoletnie doswiadczenie w branzy zwigzanej z zywnoscig i badaniami, réwniez
w zakresie projektowania i nadzorowania budowy pomieszczen pracowni badan
sensorycznych oraz przygotowania ich do prawidtowego funkcjonowania.

Urszula Gérko — mgr inz. nauk w zakresie Technologii Zywnosci i Zywienia, Kierownik
Dziatu Silliker® Food Science Center w Silliker Polska grupa Mérieux NutriSciences,
ekspert w zakresie badan sensorycznych, konsultant, trener w zakresie: analizy
sensorycznej zywnosci, rozwoju metod oceny sensorycznej, rekrutacji, weryfikacji
i szkolenia panelu sensorycznego. Posiada dtugoletnie doswiadczenie w branzy
zwigzanej z zywnoscig i badaniami oraz w zakresie akredytacji metod sensorycznych
wg ISO 17025.

Tryb szkolenia: szkolenie stacjonarne (seminarium i warsztaty praktyczne)

Miejsce szkolenia: siedziba Silliker Polska w Warszawie.

Koszt udziatu w szkoleniu: 820 zt netto + 23% VAT*

*Cena obejmuje prelekcje, materiaty szkoleniowe, przerwy kawowe, lunch, Swiadectwo
ukonhczenia szkolenia

Maksymalna liczba uczestnikow: 12 oséb

Minimalna ilos¢ uczestnikéw wymagana do uruchomienia terminu szkolenia — 7 0os6b.

llos¢ miejsc na szkolenie jest ograniczona. Decyduje kolejnosc zgtoszen.
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