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Grundlagen der Lebensmittelsensorik

Donnerstag, 2. Juni 2016, 9:00-17:00
Mittwoch, 12. Oktober, 2016, 9:00-17:00

Die sensorische Qualitdt von Lebensmitteln stellt eines der wichtigsten Entscheidungskriterien fiir
den Kauf von Lebensmitteln dar, da diese vom Konsumenten unmittelbar wahrgenommen wird.
Der sensorischen Prifung als anerkannte Prifmethode kommt in Bereichen wie beispielsweise
Qualitatssicherung oder Produktentwicklung immer groRRere Bedeutung zu.

Der Universitatskurs , Grundlagen der Lebensmittelsensorik” bietet einen Einstieg in dieses Tatig-
keitsfeld. Die Teilnehmerinnen dieses eintdgigen Universitatskurses werden in Theorie und Praxis
mit den Grundlagen der menschlichen Sinneswahrnehmung, den wichtigsten Prifmethoden
sowie den wichtigsten Rahmenbedingungen zur sensorischen Prifung vertraut gemacht.

¢ Grundlagen der Lebensmittelsensorik
Theorie der Sinneswahrnehmung
Anforderung an bzw. Schulung von Priifpersonen
Auswahl von Priifpersonen
Ausstattung eines Priflabors
Einschlagige Normen
e Methoden der Lebensmittelsensorik
Arten der sensorischen Priifung
Methodenauswahl
Durchfiihrung und Auswertung
e Praktische Ubungen (inkl. statistischer Auswertung)
Erkennung der Grundgeschmacksarten
Schwellenwertprifung
Geruchserkennung
Aromaerkennung
Unterschiedsprifungen
Rangordnungsprifungen

Die praktische Arbeit - die sensorische Priifung von verschiedenen Lebensmitteln im sensorischen
Priflabor unter standardisierten Bedingungen - nimmt einen zentralen Stellenwert in diesem Kurs
ein. Alle behandelten Themengebiete werden in grofem Ausmal anhand von geeignetem
Probenmaterial gelibt bzw. demonstriert.
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Veranstalter

in Zusammenarbeit mit
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Anmeldung

Teilnahmegebiihr

Stornobedingungen

ACHTUNG!!

Univ. Doz." Dr. Barbara Siegmund
ao. Univ. Prof. Dr. Erich Leitner

Technische Universitit Graz

Institut fiir Analytische Chemie und Lebensmittelchemie
TU Graz, Life Long Learning

Gesellschaft Osterreichischer Chemiker

Technische Universitat Graz

Institut flr Analytische Chemie und Lebensmittelchemie
Sensoriklabor

Kopernikusgasse 24/2.0G

Telefon am Schulungstag: 0316-873-32551

Institut flr Analytische Chemie und Lebensmittelchemie, TU Graz
Stremayrgasse 9/2, 8010 Graz

Frau Univ. Doz." Dr. Barbara Siegmund

Tel. 0316-873-32506, Email: barbara.siegmund@tugraz.at

€ 550,-

(Dieser Betrag ist frei von Mehrwertsteuer.)

Nach der Anmeldung wird Ihnen eine Rechnung zugesandt. Der
Betrag ist vor Besuch des Seminars zu tGiberweisen.

In der Teilnahmegeblihr inbegriffen sind Seminarteilnahme,
Probenmaterial, Seminarunterlagen, Kaffeepausen, Mittagsimbiss.

- Bei Abmeldung bis 4 Wochen vor dem Kurstermin stornofrei.

- Bei Abmeldung bis 2 Wochen vor dem Kurstermin mit einer
Stornogeblihr von € 50,- .

- Danach ist die volle Teilnahmegebiihr zu entrichten.

Die maximale Teilnehmerzahl betragt 14 Personen pro Kurstag!
Die Anmeldungen werden nach der Reihenfolge des Einganges
bericksichtigt.




