
開 始 所要 再現性 内　　容

10:00 10    開　講　  ・ 受講生自己紹介

10:10 講　 義 30    官能評価の基礎  ・ 方法論及び試料調整法

10:40 スマホ 5 　 Google Formの確認  ・ 入力方法と注意点

10:45 30 水  ・ 水系での感度測定

11:15 20 牛乳  ・ 乳系での感度測定

11:35 15 Ⅰ  ・ 基準臭の嗅覚感度

11:50 20 Ⅱ  ・ 基本臭の嗅覚感度

12:10 昼　 食

13:00 講   義 30    生乳/牛乳の異味異臭  ・ 異味異臭の発生要因

13:30 25 Ⅰ  ・ 5種類の異味異臭

13:55 25 Ⅱ  ・ 5種類の異味異臭

14:20 　 実習 ❹　 10    オフフレーバー体験  ・ 異臭の認識と表現

14:30 20 水  ・ 水系での感度測定

14:50 20 牛乳  ・ 乳系での感度測定

15:10   休　 憩

15:20 15 甘味

15:35 15 塩味

15:50 15 酸味

16:05 5 　 順位相関係数の計算  ・ 濃度差識別合否判定

16:10 10    事前課題の解答確認  ・ 自己採点および復習

16:20 試   験 10    理解度ペーパーテスト  ・ 正誤問題 20問

16:30 15 甘味

16:45 15 塩味

17:00 15 酸味

17:15 講　  義 10    酪農家・集荷担当者研修  ・ 地域研修他の概要

17:25 5    質疑応答/アンケート ・その他

17:30    閉 会

1 回目 実習 ❻

2 回目 実習 ❼

時間配分は目安です。

 ・ 弁別閾での感度測定

 ・ 弁別閾での感度測定

   5味識別テスト

   ニオイ識別テスト

   異味異臭識別テスト

   ５味識別テスト

   濃度差識別テスト

   濃度差識別テスト

基礎研修 プログラム

テ　ー　マ

2 回目

実習 ❷

 実習 ❸

 実習 ❺

実習 ❶ 1 回目


