Mozliwos$¢ dofinansowania

02 SEN - Praktyczne metody analizy 1990,00 PLN brutto
sensorycznej i weryfikacja wrazliwosci. 1990,00 PLN netto
HAMILTON  Numer ustugi 2026/08/31/18069/3779631 14214 PLN brutto/h

142,14 PLN netto/h
128,21 PLN cena rynkowa @

J.S. HAMILTON

POLAND SPOtkAZ  © Tychy
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS [ gtacionama

CIA

[ Zajecia grupowe
d Ak kk 46/5 (D 14:00h

111 ocen 5 26.10.2026 do 27.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

Szkolenie skierowane jest do wszystkich oséb zwigzanych z analiza

. sensorycznag i jej zastosowaniem, a w szczegodlnosci pracownikdéw
Grupa docelowa ustugi - . s . . .
laboratorium, kontroli jakosci, dziatu technologii, marketingu i R&D,

pracownikéw produkcji.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 19-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu zapoznanie uczestnikow z podstawami analizy sensorycznej, metodami oceny produktéw oraz jest
to doskonata okazja na sprawdzenie wrazliwosci sensorycznej, poprzez udziat w testach weryfikacyjnych w zakresie
zmystu smaku, wechu, czucia i wzroku. Mocng strong naszego szkolenia jest duza liczba ¢wiczen na zmystach. Teorie
ograniczamy do niezbednego minimum.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Zdobycie wiedzy na temat weryfikacji

. Aktywny udziat w szkoleniach Obserwacja w warunkach rzeczywistych
sensoryczne;j.

Testy sensoryczne majg na celu ocene

indywidualnej wrazliwos$ci sensorycznej

poszczegolnych uczestnikéw, ocene

predyspozycji uczestnika pod katem

tworzenia panelu sensorycznego oraz Realizacja testéw Analiza dowodéw i deklaraciji
doskonalenia umiejetnosci oceny

sensorycznej pracownikow

uczestniczacych we wczesniejszych

szkoleniach.

Kwalifikacje i kompetencje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Dzien przed rozpoczeciem szkolenia przygotowanie probek przez prowadzacych szkolenie na terenie zaktadu.
WYKLADY:

1. Podstawy analizy sensorycznej, definicje i terminologia.

2. Zasady wykonania badan sensorycznych i przygotowania probek.

3. Czynniki wptywajace na wiarygodnos$¢ wynikow.

4. Rekrutacja i weryfikacja zespotu sensorycznego.



5. Testy weryfikacyjne - rodzaje i zasady wykonania.

6. Metody analizy sensorycznej i badan konsumenckich.

WARSZTATY:

1. Weryfikacja sensoryczna zmystu smaku, wechu, czucia i wzroku z wykorzystaniem testéw wymaganych norma

ISO 8586:2023 i innych norm zwigzanych.

2. Wykonanie badarn i analiza danych z badan z zastosowaniem podstawowych metod analizy sensorycznej (metody

réznicowe, opisowe, punktowe i szeregowania).

3. Podsumowanie szkolenia, rozdanie certyfikatéw, zakoriczenie szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10
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Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

Sylwia
Sienkowska

Sylwia
Siennkowska

Sylwia
Sienkowska

Sylwia
Sienkowska

Sylwia
Sienkowska

Data realizacji
zajec

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026
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Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 14:00
w tym suma godzin zajeé 10:30
w tym suma godzin walidacji 01:30
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 16:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 990,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1990,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 142,14 PLN
Koszt osobogodziny netto 142,14 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 14:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Sylwia Sienkowska

‘ ' specjalista ds. szkolen sensorycznych w zakresie oceny sensorycznej artykutéw spozywczych.
Ukonczyta studnia Towaroznawstwo i Zarzagdzanie Jakoscig na Uniwersytecie Morskim w Gdyni. Od
2014 roku prowadzi w



J.S. Hamilton szkolenia z zakresu wrazliwosci sensorycznej oraz metod analizy sensorycznej w
zaktadach przemystu spozywczego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

prezentacja w wersji elektronicznej, testy weryfikacji sensorycznej - probki

Warunki uczestnictwa

Wystanie formularza zgtoszeniowego. Ustalenie terminu realizacji szkolenia.

Adres

ul. Gozdzikéw 1
43-100 Tychy

woj. $laskie

Laboratorium J.S.Hamilton.
Mozliwa takze inna wskazana lokalizacja.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

o C¢wiczenia, testy weryfikacji sesnorycznej

Kontakt

ﬁ E-mail asendra@jsh.com.pl

Telefon (+48) 695 145 092

ANNA SENDRA



