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Sensorik-Schulungen mit Qualifikationstest

Qualifikation von sensorischen Prifpersonen inklusive Praxis-Test nach DIN 10961

Im Mittelpunkt dieses Workshops steht die Auswahl
und Schulung von betrieblichen Priferpanels. Ent-
sprechend DIN 10961 (Schulung von Priifpersonen
fir sensorische Priifung) werden die sensorischen
Fahigkeiten und Fertigkeiten ermittelt, aufrechter-
halten und weitergebildet. Der Workshop lehrt
grundlegende Kenntnisse zu sensorischen Prifver-
fahren und deren Anwendung und dient sowohl
dem Erlernen und Uben der Priftechniken und -
verfahren, als auch der Schulung der Sinne. Neben
geschmacklichen Tests mit wasserigen Losungen
werden Ubungen zur Schulung des Geruch- und
Sehsinns, sowie zur Aromawahrnehmung durchge-
fuhrt. Nach erfolgter Schulung nehmen die Teil-
nehmer an einem Qualifikationstest teil, mit dem
sie die Eignung als Prufperson fiir sensorische Prii-
fungen nachweisen.

Theoretische Grundlagen

Allgemeine sensorische Grundlagen u.a.
e Sinnesphysiologie

e Anforderungen an Prifpersonen

e Sensorische Prifverfahren

Praktische Ubungen

Sensorische Grundtests u.a.

o Erkennen der Grundgeschmacksarten
Paarweiser Vergleichstest
Unterschiedstests (u.a. produktspezifisch)
Erkennen von Riechstoffen
Rangordnungstest

Qualifikationstest

e Erkennen der Grundgeschmacksarten
e Ermittlung der Erkennungsschwelle

e Erkennen von Farbintensitaten

e Dreieckstest (produktspezifisch)

Produktspezifische Sensorik , Milch, Milcherzeugnisse, Kase“ mit Warenkunde

Im Rahmen dieses Workshops wird die sensori-
sche Unterscheidung von Produkten / Produkt-
gruppen an zum Teil mit Produktfehlern préparier-
ten Proben unter Beachtung der produktspezifi-
schen Eigenschaften und deren Bewertung vorge-
nommen. Verwendung findet hierbei sowohl die
beschreibende als auch die bewertende Prifung
nach den DLG-Prif-bestimmungen (DLG 5-Punkte-
Schema). Die sensorische Prifung erfolgt an den
Produkten / Produktgruppen Milch, Butter, saure
Milcher-zeugnisse, Frischkase, Kase, Schmelz-
kase, Kaffeesahne, Kondensmilch, Schlagsah-
ne.

Darlber hinaus wird vor jeder sensorischen Pri-
fung auf die Grundlagen der Herstellung der Milch-
produkte einschlieRlich der gesetzlichen Anforde-
rungen eingegangen. Die Teilnehmer/ innen sind
nach dem Workshop in der Lage, einfache sensori-
sche Beurteilungen von Milch und Milchprodukten
durchzufuhren.

Die Schulung ist u.a. fur Einkdufer und Fachver-
kaufer des Lebensmittelhandels geeignet.

Theoretische Grundlagen
e Einfuhrung in die Prifmethoden (u.a. DLG-
Prifbestimmungen)

Warenkunde

e Kennenlernen technologischer Herstellungsver-
fahren von Milch und Milchprodukten einschlief3-
lich lebensmittelrechtlicher Bestimmungen.

Praktische sensorische Ubungen

e Unter Beachtung der produktspezifischen Eigen-
schaften werden an ausgewahlten und mit Pro-
duktfehlern préparierten Proben die sensorischen
Abweichungen/Fehler einschlieilich deren Be-
wertung diskutiert.

Qualifikationstest
e Beurteilung mehrerer Produkte nach dem
DLG-5-Punkte-Schema
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Moderne Sensorik-Schulungskonzepte

In diesem Workshop werden Trends und Entwick-
lungen im Bereich Sensorik (deskriptive Verfahren)
und deren mdgliche Anwendung in der Qualitatssi-
cherung (bzw. Produktentwicklung) erlutert. An-
hand eines praktischen Beispiels wird gemal DIN
10969 (Beschreibende Priifung mit anschlieRender
Qualitatshewertung) ein Ge-schmacksprofil erstellt
und dessen Bewertung durchgefuhrt. Zudem wer-
den Konzepte aufgezeigt, wie Sie im Unternehmen
den Erfolg der Sensorik und damit auch den be-
trieblichen Nutzen steigern und dies auch nachwei-
sen kdnnen.

Theoretische Grundlagen

e Richtige Pruferauswahl und Panelmanagement

e Sensorische Prufverfahren: Profilpriifung,

¢ Rahmenbedingungen, Auswahl und Auswertung
sensorischer Prifverfahren

e Leistungsmessung eines Panels

e Interne und externe Qualitatssicherung durch
Ringversuche

Praktische Ubungen
e Entwicklung eines Geschmacksprofils
e Entwicklung von Motivationsmdglichkeiten

Sensorische Beurteilung von Packstoffen

Verpackungen durfen ihren Inhalt nicht sensorisch
beeinflussen. Durch Anwendung der Prifungsnor-
men fir Packstoffe (DIN 10955, DIN EN 1230)
kénnen Packstoffe sensorisch beurteilt werden.
Anhand von praktischen Beispielen wird gezeigt,
wie die Vorgaben der Normen bei der Vielfalt von
Lebensmitteln und Packstoffen verwendet werden.
Des Weiteren werden sowohl die sensorischen Me-
thoden fir die Verpackungs-prifung als auch le-
bensmittelrechtliche Anfor-derungen an Verpa-
ckungen aufgezeigt.

Theoretische Grundlagen

o Wechselwirkungen zwischen Verpackung und
Fallgut

e Sensorische Anforderungen nach betriebsinter-
nen Qualitatsstandards

e Sensorische Methoden fur Verpackungsprufung

Praktische Ubungen

e Probenvorbereitung fiir sensorische Verpa-
ckungsprufung

e Sensorische Bewertung bzgl. Geruchs- und
Geschmackstibergang von Packstoffen auf
Priflebensmittel

Gerne erstellen wir mit Ihnen zusammen ein speziell auf Ihre Wiinsche abgestimmtes Programm fur
eine Schulung in Threm Unternehmen oder in den Raumen der muva kempten (sensorischer Prif-
raum nach DIN 10962). Hierzu richten wir die Schulung auf Ihre Produkte aus.

Fur die Durchfihrung der Schulung vereinbaren wir mit Ihnen einen Festpreis. Enthalten sind
alle Leistungen, d.h. Trainerhonorar, Vor- und Nachbereitung, Schulungsunterlagen sowie Teilneh-

merzertifikate.

Ihre Ansprechpartnerin

e Katharina Zinnecker, Dipl.-Ing. Erndhrung und Versorgungsmanagement (FH)
Fon +49 (0) 831/5290-275, E-Mail: katharina.zinnecker@muva.de
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