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Pojem senzorickd (organoleptickd) analyza zahrnuje hodnoceni vzorku vsemi péti lidskymi smysly.
S ohledem na neustale rostouci vyznam senzorického hodnoceni v potravindistvi Vam ALS nabizi
akreditované senzorické zkousky hned k nékolika ucelim. Jedna se predevsim o sledovani kvality
produktu a o to, jak bude produkt piijiman zakazniky. Senzorickd analyza najde vyuiiti pfi vyvoji
novych produktd, zlepsovani technologickych postupi, stanoveni doby minimalni trvanlivosti atd.

Nabizené sluiby:

Charakterizace potravinovych produktu

vseobecny popis vcetné popisu obalu, vzhledu, chuté, vané, barvy
a konzistence, pripadné charakteristickych znak.

Senzorickad analyza - popisna zkouska
posouzeni organoleptickych vlastnosti vyrobku, které jsou popsany
za pouZiti predem definovanych deskriptord.

Senzorickd analyza - porovnani se standardem
zjisténi a pripadné popis rozdili mezi standardem a posuzovanym vzorkem.
Lze porovnavat i nékolik vzork( zarover.

Skoleni posuzovateli v senzorické analyze

sezndmeni s pouzivanymi postupy a praktické otestovani schopnosti
posuzovateli

dle CSN 1SO 8586 a souvisejicich norem

certifikat uznavany CIA

Senzorickd analyza - vSeobecné a komoditni normy:

(SN IS0 8589 (560036) Senzorickd analyza - Obecné pokyny pro uspofdddni senzorického pracovisté.
(SN 1SO 6658 (560050) Senzorickd analyza - Metodologie - Vseobecné pokyny
ESN IS0 8586 (560037) Senzoricka analyza - Obecnd smérnice pro vybér, vycvik a sledovani cinnosti vybranych posuzovateld a odbornych

senzorickych posuzovatel(
(SN 1SO 13300-1 (560693)  Senzoricka analyza - Vseobecné pokyny pro pracovniky senzorické laboratore - Cast 1: 0dpovédnosti pracovnik.

Senzorickd analyza - Vseobecné pokyny pro pracovniky senzorické laboratofe - Cast 2: Najimani a Skoleni
vedoucich paneld.

(SN EN 1SO 5492 (560030)  Senzoricka analyza - Slovnik

(SN 1S0 13300-2 (560693)

Pokracovani na dalsi strané!
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(SN 1S0 11037 (560049) Senzorickd analyza - Pokyny pro senzorické hodnoceni barvy vyrobka.

ESN 150 5496 (560031) ;ggrzlancka analyza - Metodologie - Zasvéceni do problematiky a vycvik posuzovatel pfi zjistovani a rozliSovani
(SN 1SO 13302 (560692) Senzorickd analyza - Metody hodnoceni vlivu obalového materidlu na chut a vini vyrobku

(SN 1SO 1230-1 (500483) Papir a lepenka ur¢end pro styk s pozivatinami - Senzoricka analyza - Cast 1: Pach

(SN IS0 1230-2 (500483) Papir a lepenka ur¢ena pro styk s pozivatinami - Senzorickd analyza - (st 2: Cizoroda prichut

(SN 1S0 29842 (560694) Senzorickd analyza - Metodologie - Navrhy vyvazeného nekompletniho bloku

Senzorickd analyza - Metodologie - Pokyny pro pripravu vzorkd, pro které neni vhodné pouzit pfimou senzorickou
analyzu

(SN 1S0 11036 (560034) Senzorickd analyza - Metodologie - Profil textury
(SN EN 1SO 13299 (560054) Senzoricka analyza - Metodologie - Obecny navod pro vytvoreni senzorického profilu.

(SN 1SO 5497 (560695)

€SN 1S0 11035 (560054) Senzorickd analyza - Identifikace a vybér deskriptort pro stanoveni senzorického profilu pomoci mnohorozmérového

pristupu
(SN IS0 4121 (560052) Senzorickd analyza - Obecné pokyny pro poufiti kvantitativnich odpovédnich stupnic
(SN IS0 8588 (560038) Senzorickd analyza - Metodologie - Zkouska ,A” - ,ne A”

(SN 560186-2 (560186) Metody zkou3eni piva - Cast 2: Senzorické zkouseni.

(SN 560210-2 (560210) Metody zkouseni lihovin. Senzorické zkouseni.

(SN 560240-2 (560240) Metody zkouseni nealkoholickych ndpoja. Senzorické zkouseni.

(SN 560246-3 (560246) Metody zkouSeni konzervarenskych polotovar( a vyrobkd z ovoce a zeleniny. Senzorické zkousky.
(SN 560290-3 (560290) Metody zkouseni zmrazenych vyrobk - Cast 3: Senzorické zkouseni.

(SN 560512-3 (560512) Metody zkouseni mlynskych vyrobki. Cést 3: Senzorické zkouseni.

(SN 560520-3 (560520) Metody zkouseni krup, ryze, jahel, pohanky a lusténin. Cast 3: Senzorické zkousent.

(SN 575001 (575001) Smérnice pro senzorické posuzovani ryb a ostatnich mofskych Zivocicha v [aboratofich.
(SN 580170-2 (580170) Metody zkouseni majonéz. Senzorické zkouseni.
(SN IS0 3103 (580420) (aj - Priprava nalevu pro senzorické hodnoceni.

(SN 580703-3 (580703) Metody zkouseni dehydratovanych vyrobka a ochucovadel - (st 3: Senzorické zkouseni.

Souvisejici legislativni piredpisy:

| Komodita | Vyhisska | Komodita | Vyhisska  [Komodita |  Vyhlsska |

Brambory 157/2003 Sb. Koreni 398/2016 Sb. Pivo 335/1997 Sb.
Caj 330/1997 Sb. Lusténiny 329/1997 Sb. Ryby 69/2016 Sb.
Drozdi 335/1997 Sb. Majonézy 69/2016 Sb. Salamy 69/2016 Sb.
Drube7 69/2016 Sb. Masné konzervy 69/2016 Sb. Suché skordpkové plody 157/2003 Sb.
Fazolkové lusky 157/2003 Sb. Masné vyrobky 69/2016 Sb. Sunka 69/2016 Sb.
Hotov4 jidla 69/2016 Sb. Med 76/2003 Sb. Téstoviny 333/1997 Sb.
Hrasek 157/2003 Sb. MIéko, mlécné vyrobky 397/2016 Sb. Vejce 69/2016 Sb.
Chleba 333/1997 Sb. Mouka 333/1997 Sb. Vyrobky z brambor 157/2003 Sb.
Kava 330/1997 Sb. Nealko napoje 335/1997 Sb. Zelenina 157/2003 Sb.
Kecupy 157/2003 Sb. Ovoce 157/2003 Sb. Zampiony 157/2003 Sb.

Pro vice informaci o tom, jak mizZe senzoricka analyza pomoci pravé Vam, kontaktujte nas klientsky servis.
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