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Lebensmittelsensorik —
Seminare & Workshops

Gemeinsam mit Eurofins die Welt der Sensorik entdecken

Sensorik nimmt heutzutage eine immer

bedeutendere Rolle in der Lebensmittel-
branche ein. Neben chemischen, mikro-
biologischen und physikalischen Metho-
den sind sensorische Prifungen fir die

Qualitatskontrolle von Produkten unver-
zichtbar.

Als erfahrener Dienstleister auf dem Ge-
biet der sensorischen Untersuchungen
bietet Eurofins neben einem breiten Ana-
lysenportfolio auch Seminare & Work-
shops im Bereich der Sensorik an.

Erfahren Sie, wie Sie die sensorische
Qualitat lhrer Produkte gewahrleisten
kénnen.

Neue Perspektiven ertasten:

Wie kdnnen sensorischen Analysen in
bestehende betriebliche Strukturen ein-
gebunden werden?

Den richtigen Riecher entwickeln:

Wie kénnen Produkte mit Wettbewerbs-
produkten verglichen und die Marktposi-
tion bestimmt bzw. optimiert werden?

Den Unterschied schmecken:

Wie kénnen Anderungen bei Produkten
erkannt und Produktmodifikationen be-
wertet werden?

Den Erfolg sehen:

Welche sensorischen Standards und
Spezifikationen kénnen im Rahmen der
Produktentwicklung oder Produktions-
kontrolle definiert werden?



Sensorische Qualitatssicherung Zielgruppe
fur den Markterfolg

Das Seminarangebot richtet sich an Mitarbeiter
Eurofins bietet individuelle und maflgeschnei- aus den Bereichen:
derte Trainings und Workshops im Bereich der
Sensorik an — modular aufgebaut und auf die
Winsche der Kunden abgestimmt. ¢ Qualitatskontrolle und -sicherung
Als Grundlagen- oder Aufbauseminar werden

e Produktentwicklung
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diese wahlweise bei Eurofins am Standort

Hamburg oder auch gern bei Ihnen vor Ort e Fach- und FlUhrungskrafte, die Sensorik in

durchgefiihrt. ihrem Unternehmen einflihren oder ausbauen
wollen

Eurofins unterstitzt bei der Produktbegleitung

der Waren (falls gewiinscht auch in den Themenschwerpunkte

Ursprungslandern) und bietet auch produkt-
spezifische Trainings fur zahlreiche Warengrup-
pen wie native Ole (insbesondere Olivendl),
Raffinate, Nussprodukte, Trockenfriichte,
Cerealien sowie Convenience an.

Das Portfolio reicht von der Vermittlung oder
Auffrischung sensorischer Grundkenntnisse bis
hin zur Implementierung einer auf Unternehmen
zugeschnittenen, sensorischen Qualitatssiche-

Die besondere Kostlichkeit: rung.

Die langjahrige Erfahrung und Know-how von Eurofins konzipiert ein individuelles Konzept fur
Eurofins in den Bereichen Warenkunde, Tech- Sie.

nologie, Produktentwicklung und sensorische

Methoden.

Folgende Inhalte werden angeboten:

Auswahl von Theorie- und Praxis-Beispielen
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Theorie der Sinneswahrnehmung Sensoriklabor (Einrichtung und Ausstattung)

Vermittlung von Warenkunde und Priferschulung nach ISO 8586

produktspezifisches Training (Profilierung) (Grundgeschmacksarten, Geruchserkennung)

Einschlagige DIN / ISO Normen und Methoden Priferauswahl, Panelarbeit, Priifermotivation N

Methodenauswahl Praktische Ubungen (inkl. statistischer Auswertung) g
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Die in dieser Veroéffentlichung enthaltenen Informationen entsprechen dem derzeitigen Stand unserer Kenntnisse und wurden sorgfaltig gepruft. Dennoch kann keine
Garantie fir die Aktualitat, Vollstandigkeit und Richtigkeit Gbernommen werden. Eurofins haftet daher nicht fir Schaden, die in Zusammenhang mit der Verwendung
dieser Inhalte stehen. Insbesondere die Uberprifung rechtlicher Angaben obliegt dem Verwender. Alle Angebote sind freibleibend und unverbindlich.
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