Analiza senzoriala in industria alimentara

Obiectiv: Actualizarea si extinderea cunostiinielor profesionigtilor din industria alimentara in
analiza senzoriala, ajungand la nivelul calitatii produselor si al competitivitatii in afaceri.

Abilitati dezvoltate: Cursul ofera cunostiinte de baza privind bazele evaluarii senzoriale,
introducand cursantii in principiile si importanta panoului de selectie si a metodologiei
senzoriale.

Conditii de inscriere: Nicio conditie pentru grupurile tintd mentionate mai mici.

Grup Tinta: Cursul este destinat pentru liderii de echipa in controlul calitatii, cercetare si
dezvoltare si pentru departamentele de marketing ale industriei alimentare.

Rezultate: Experienta practica privind punerea in aplicare a metodelor senzoriale care permit
implementarea aceleiasi metodologii in cadrul organizatiilor cursantului

Continut:

- Introducere in evaluare senzoriala

- Atributele senzoriale si ale perceptiei

- Controalele camerei de testare, a produsului si a panoului
- Panou sensorial de selectie si formare

- Metode de testare diferentiate

- Metoda de testare descriptiva

- Consumatorul de testare

Durata: 20 ore (lectorii si evaluatorii inclusi)
Limba: Croata
Cuvinte cheie: Analiza senzoriald, industria alimentara

Detalii de contact: info@helponestopshop.com
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