SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut

UTBILDNING

J/ Nofima 14-15 juni 2016

Grundkurs i sensorisk analys

SP Food and Bioscience i Goteborg, Sverige och Nofima - matforskningsinstitutet pa As, Norge
arrangerar tillsammans Grundkurs i sensorisk analys 14-15 juni 2016.

Genom att anvanda sensorisk analys kan man mata en produkts sensoriska egenskaper.
Utseende, lukt, smak, konsistens och munkansla ar de upplevelser som ofta mats pa
livsmedelsprodukter, dven produkter fran andra omraden kan med fordel analyseras med hjalp
av sensoriska metoder t.ex. férpackningar och kemtekniska-produkter.

Kursen vander sig till dig som skall borja arbeta inom sensorisk analys eller som bara har arbetat
en kort tid inom detta omrade.

Innehall

Utbildningen, som ar mycket praktiskt inriktad, varvas med teoretiska dvningar.
Nedan foljer nagra exempel pa vad kursen innehaller:

e Hur fungerar vara sinnen?

e Test av egna lukt- och smaksinnen.

e Hur valjer man lampliga personer till panelen?

e  Panelledarens roll

e Analytiska testmetoder — skillnadstest, kvalitetstest och beskrivande test
e  Provberedning

e  Praktiska gruppévningar

Kursledare

Berit Albinsson, SP Food and Bioscience
Susanne Ekman, SP Food and Bioscience
Mats Carlehdg, Nofima

Mer information hittar du pd www.sp.se/conffood Program mm >>>
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16:30

DAG1

IgNofima

Program

REGISTRERING
Kaffe/te med smérgas i matsalen

Inledning

Information om praktiska detaljer
Presentation av SP/Nofima

Allman oversikt om sensorik och sensoriska
testmetoder

Sinnesfysiologi

Panelen och panelledaren

Grundsmaktest / Lukttest — Praktisk 6vning

LUNCH

Skillnadstester, teori
Praktisk 6vning
Redovisning av gruppovning

Avslutning
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E 09.00 Kvalitetstest
<
[, Sensorisk specifikation
5 Beskrivande test (teori)
L Beskrivande test 6vningar
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ﬂNofima

ALLMAN INFORMATION

Tid och plats 14/6-15/6, kl 09.00 - ca 16.30 bada dagarna.

SP Food and Bioscience, Frans Perssons vag 6 i Goteborg

Karta med vagbeskrivning finns pa:

http://www.sp.se/sv/about/find/places/Sidor/default.aspx

Kursavgift 9 100 kr exkl. moms per deltagare.
Priset inkluderar kursdokumentation, kursintyg och fortaring.

Anmadlan 20 maj 2016

Anmdlan ar bindande. Avbokning kan goras upp till 14 dagar fére kursstart
UTAN kostnad. Aterbud darefter, fram till 7 dagar fore kurstart debiteras
med halva avgiften. Vid senare aterbud debiteras hela avgiften. Om du far
forhinder far du garna skicka en ersattare. Vid for [agt deltagarantal
forbehaller vi oss rétten att stélla in kursen vilket i sddana fall meddelas
senast arbetsdagen efter sista anmalningsdag.
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Ovrigt Vid fragor kontakta kursadministratoren:
Tina Petersson, SP Food and Bioscience

Tel: 010-516 66 63; tina.petersson@sp.se

Kursledare:
Berit Albinsson, SP, 010-516 66 61
berit.albinsson@sp.se

Mats Carlehég, Nofima, +47 649 701 78
mats.carlehog@nofima.no

Anmalan kan dven géras pa www.nofima.no/arrangement
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