Erzékszervi elemzés az élelmiszeriparban

Cél: Elelmiszeripari szakemberek érzékszervi vizsgalati tudasanak bévitése oly médon, hogy

javitsak termékeik mindsegét és vallalkozasuk versenyképességet

Kulcskompetenciak: Az érzékszervi értékelés alapismerete, bemutatja a bizottsag
kivalasztasat, érzékszervi moédszertan alapelveit és fontossagat.

Koévetelmény / Feladat: Nincs az emlitett célcsoportok szamara

Célcsoport: MinGségellenbrzési, kutatoi és fejlesztéi csoportok vezetdi; élelmiszeripar
marketing részletei szamara

Eredmények: Gyakorlati tapasztalat az érzékszervi modszerek végrehajtasarél, melyet a
gyakornok sajat szervezeti egységében alkalmazhatja

Ajaniott tartalom:

- Bevezetés az érzékszervi értékelésbe

- Erzékszervi jellemz6k és észlelés

- Vizsgélati helyiség, termék és bizottsag

- Erzékel bizottsag kivalasztasa és felkészitése
- Kilénb6zd vizsgalati mdédszerek

- Leird vizsgalati médszer

- Fogyasztéi felmérések

Id6tartam: 20 6ra (el6adasok és értékelés)
Nyelv: horvat
Kulcsszavak: Erzékszervi elemzés, élelmiszeripar

Kapcsolat: info@helponestopshop.com  trening.senzori@ptfos.hr
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