Potwierdzona zgodnos¢ z ISO 9001:2015

HAM I LTO N na ustugi szkoleniowo-rozwojowe i ustugi doradcze

Nr Cert. 146083/U/2

SZKOLENIE
»ZARZADZANIE JAKOSCIA SENSORYCZNA ALKOHOLI MOCNYCH”

TRYB SZKOLENIA: ON-LINE / STACJONARNY
SYMBOL: 145 SEN

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Nauka rozpoznawania i oceny bodZcéw sensorycznych na przykfadzie réznych gatunkéw alkoholi. Doskonalenie technik
oceny sensorycznej — ugruntowanie rowniez wczesniej zdobytej wiedzy. Poszerzenie wiedzy z zakresu konsumenckiej oceny
organoleptycznej.

Wstep do analizy struktury jakosci, elementy sktadowe — wptyw jakosci handlowej na produkt w aspekcie atrybutow
sensorycznych. Wsparcie procesdw opracowywania nowych produktow, zapewnienie statosci jakosci produktéw,
pordownanie jakosci produktéw konkurencyjnych.

Nauka przyktadowych wzorcéw zapachowych najczesciej wystepujgcych w alkoholach oraz rozpoznawanie ich
w testowanych prébkach.

Nauka umiejetnosci profilowania prezentowanych produktéw, w trakcie warsztatow, dzieki czemu uczestnicy nauczg sie
przede wszystkim opisywania cech sensorycznych wykorzystujgc model matematyczny jak i przekazywania wiedzy na temat
alkoholi w sposéb wywazony i przystepny oraz intrygowania markami wtasnymi wykorzystujac profil sensoryczny.

UCZESTNICY SZKOLENIA:
Szkolenie skierowane jest do pracownikéw dziatu produkcji, laboratoriow produkcyjnych, paneli sensorycznych,
pracownikéw PR, marketingu i sprzedazy oraz lideréw panelu degustacyjnego, dziatow jakosci oraz handlowcéw.

PROGRAM SZKOLENIA:

1. Wstep — odpowiedzialne spozycie alkoholi.

Od gorzatki do wadki (historia wodki, ciekawostki ze swiata alkoholi).

Surowce do produkgc;ji alkoholi (podziata surowcéw, wptyw na smak i aromat).

Technologia produkcji spirytusu w skrdcie (etapy procesu, wptyw na smak i aromat, gtéwne wady procesowe).
Podziat zwigzkdéw zapachowych na przyktadzie wzorcow.

Techniki oceny sensorycznej poszczegdlnych gatunkéw alkoholi.
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W?zorce sensoryczne — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzca, ocena profilowa.

e Destylat: charakterystyczny zapach i smak siwuchy, zapach alkoholowy, oleje fuzlowe, octan etylu,

e Woddka Czysta Zytnia (na bazie spirytusu rektyfikowanego): klasyczny aromat alkoholu etylowego, ziotowy,
rozgrzewajacy, $ciagajacy, pikantnos¢,

e Woddka Czysta Ziemniaczana (na bazie spirytusu rektyfikowanego): klasyczny aromat alkoholu etylowego, palony,
czekoladowy, stodki, rozgrzewajacy, Sciggajgcy lekko cytrusowy,

e Okowita (na bazie spirytusu poddanego destylacji periodycznej): charakterystyczne aromaty dla danego rodzaju
okowity,

e Woddka Smakowa (na bazie nalewdw i spirytusu rektyfikowanego): gtadkos¢, rozgrzewajacy, cierpkosé, stodycz,

e Koniak/Brandy — charakterystyczne aromaty dla tego rodzaju alkoholu, sposoby identyfikacji poszczegdlnych grup
zapachowych i posmakow.

8. Czynniki wptywajgce na zafatszowania ocen.
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9. Korelacje pomiedzy wyrdznikami sensorycznymi.
10. Wazkos¢ poszczegdlnych wad sensorycznych (dyskusja z uczestnikami szkolenia).
11. Wzorce sensoryczne — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzca, ocena profilowa.
e Burbon (destylat) — charakterystyczny zapach politury i debiny,
e Whisky (destylat): jod morski z elementami torfu, wodorostéw i soli morskiej, silne aromaty medyczne i fenolowe,
e Bitter: stodko-gorzko-pikantny smak, aromaty ziotowe, piotunowe,
e Destylat owocowy lub Nalewka owocowa: cierpki, kwasny, aromat owocowy,
e Niespodzianka (alkohol z innej grupy): aromat cytrusowy, fenolowy, kwiatowy, kwasny i orzezwiajacy.
12.Sensoryczne sposoby identyfikacji zafatszowan w spirytusie
13. Przedziwny $wiat alkoholi.

14. Pytania, dyskusja, zakoriczenie.

TRENER:

Ekspert w zakresie oceny towaroznawczej i sensorycznej napojoéw alkoholowych. Od 2005 prowadzi szkolenia z zakresu
technologii i oceny sensorycznej alkoholi takich jak piwa, nalewki, wodki, destylaty, whisky. Certyfikowany piwny kiper
i niezalezny sedzia piwny — przez okres 5 lat praca w panelu degustacyjnym na poziomie europejskim w strukturach
SABMiller, od 2021 roku posiada certyfikat ,WEST2 Pass with Merit” z zakresu oceny sensorycznej wina.

TERMIN:
08-09.04.2026, Warszawa — szkolenie on-line lub stacjonarnie
Na Zyczenie Klienta istnieje mozliwos¢ realizacji szkolenia w FORMIE ZAMKNIETEJ, zgodnie z indywidualnymi potrzebami

i oczekiwaniami.

AGENDA SZKOLENIA:

09:00 — 11.30 rozpoczecie szkolenia
11:30 - 11:45 — przerwa

11:45-13:00 cd. szkolenia

13:00 - podsumowanie, zakonczenie

CENA SZKOLENIA:

TRYB ON-LINE

1.190,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu on-line, imienne zaswiadczenie / certyfikat w wersji elektronicznej potwierdzajgcy
uczestnictwo w szkoleniu, materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej.

TRYB STACJONARNY

1.990,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu, imienne zaswiadczenie / certyfikat potwierdzajacy uczestnictwo w szkoleniu,
materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej, serwis kawowy, lunch, koszt sali konferencyjnej, dtugopis, notes.

llo$¢ miejsc na szkoleniu jest ograniczona. Decyduje kolejnos¢ zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu.
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W przypadku braku podpisanego porozumienia dotyczgcego mozliwosci wysytania e-faktur, do wystawianej faktury
doliczana bedzie optata administracyjna w wysokosci 10,00 zt netto i faktura zostanie wystana w wersji papierowej.

RABATY:
Szkolenie moze by¢ realizowane w ramach PAKIETU SZKOLENIOWEGO (rabat 10% na wszystkie szkolenia
w pakiecie plus certyfikat specjalisty), szczegoty na stronie: https://hamilton.com.pl/szkolenia/pakiety-szkolen/ .

Zgtoszenia wystane na co najmniej 2 tygodnie przed jego terminem, objete sg rabatem 5% od ceny katalogowej szkolenia.
Druga i kolejna osoba z tej samej firmy otrzymajq rabat w wysokosci 10 %. *

*promocje nie tgczg sie z innymi rabatami
*nie dotyczy szkolern w ramach pakietéw

ZASADY ORGANIZACJI SZKOLENIA W PRZYPADKU WYBORU WERSJI ON-LINE:

Wymagania sprzetowe:

W celu prawidtowego i petnego korzystania ze szkolenia uczestnik powinien posiada¢ urzadzenie (komputer, laptop lub
smartfon) z dostepem do Internetu, wbudowang kamerg (opcjonalnie) i mikrofonem, gto$nikami (wejscie stuchawkowe/
stuchawki). Zalecamy korzystanie z przegladarki internetowej Google Chrome.

Przed szkoleniem:

Przed szkoleniem do uczestnika zostang wystane materiaty szkoleniowe (prezentacja) w formie elektronicznej na adres
e-mail podany w zgtoszeniu.

Ponadto opiekun szkolenia wysle na adres e-mail uczestnika instrukcje niezbedne do potaczenia on-line oraz zaproszenie
do wirtualnej sali szkoleniowej / TEAMS lub ZOOM.

Szkolenie:

Szkolenie prowadzone jest przez trenera oraz opiekuna szkolenia. Opiekun szkolenia dostepny jest na poczatku i na konicu
spotkania. W razie potrzeby kontaktu z w trakcie szkolenia opiekun dostepny bedzie pod telefonem i adresem email.
Szkolenie transmitowane jest na Zywo, uczestnicy mogg zadawac pytania na biezgco, komentowaé, prosi¢ o wskazowki.
Mozna tez rozmawiaé z innymi uczestnikami i dzieli¢ sie spostrzezeniami. Uczestnikom nie jest udostepniana lista obecnosci
oraz lista firm. Na zakonczenie zajec uczestnicy wypetniajg test wiedzy (o ile jest przewidziany) i ankiety ewaluacyjne.

Po szkoleniu:
Uczestnicy otrzymujg certyfikat / zaswiadczenie uczestnictwa w wersji elektronicznej na adres e-mail wskazany na
zgtoszeniu.

ZGLOSZENIA:
Zgtoszenia prosimy nadsyta¢ do 7 dni przed terminem szkolenia.
Zapisy mozna dokonaé¢ poprzez strone internetowg https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen

lub formularz zgtoszeniowy, dostepny na zyczenie.

W razie jakichkolwiek pytan lub potrzeby wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl
lub pod numerem telefonu: 58/ 766 99 46.
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