Sensorisk kvalitetskontroll

Kvalitet kan beskrivas pa olika sétt och betyda olika saker. Med ett livsmedels dtkvalitet
menar vi dess sensoriska kvalitet, egenskaper som vi upplever med vdra sinnen: lukt, smak,
syn, horsel och kéiinsel. Begreppet ditkvalitet innefattar de smakintryck maten ger, dess
doft, konsistens och utseende. | denna kurs fokuserar vi pa sensorisk kvalitet. En produkts
sensoriska kvalitets egenskaper kan sammanfattas i en sa kallad sensorisk
produktspecifikation.

Malgrupp
Utbildningen vander sig specifikt till personer som arbetar med kvalitet och da i férsta hand
sensorisk kvalitet.

Syfte
Syftet med utbildningen ar att ge en inblick i hur sensoriskt kvalitetsarbete kan bedrivas
inom ett foretag och i samverkan med produktion.

Metod
Teori och diskussioner varvas med praktiska évningar.

Innehall
e Vad ar sensorisk kvalitetskontroll?
e Sensoriskt kvalitetssystem
e Uppfdljning av kvalitetsdata — panel och produkt
e Grupparbeten med produktspecifikationer och kvalitetsskalor

Har Du fragor angaende kursen kontakta garna:
Berit Albinsson tel 010-516 66 61, berit.albinsson@sik.se
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