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vorhandene technische
Ausristung

10 Einzelkabinen: 2 x 5 Kabinen, voneinander véllig abgetrennt,
abdunkelbar, jeweils mit Mundspdlvorrichtung und Ausspuckbecken
Anbindung an das angrenzende Kulinarik-Labor (abgegrenzt durch Tiir)
bestiickbar Uber einen Mittelgang per klappbarer Luke an der Frontseite
der Kabine

in den Einzelkabinen Touchscreen zur Bewertung der sensorischen
Testreihen

Auswertungssoftware

Einsatzmoglichkeiten
(welche Versuche sind
moglich?)

Durchflihren von Doppelblindtests im Lebensmittel- und Getrankebereich
Durchfiihren von Geschmacks- und Geruchsproben

Durchflihren von haptischen Tests

Durchflhren von Produkttests

Computerbasierte Auswertung der Tests

Anwendungsfelder in der
Praxis

Produktentwicklung im Lebensmittel- und Getrankebereich
Ideengenerierung flr neue Dienstleistungen im Food Management
Entwicklung von neuen Lebensmittel-Verpackungen

Verkniipfung von Marktstudien mit praktischen Versuchen

Fir welche Vorlesungen
am Campus HN relevant?

Food Management: Kulinarik und Lebensmittelkunde, Mikrobiologie und
Hygiene, Qualitatssicherung

Dienstleistungsmanagement: Marketing (v.a. Produktpolitik, Entwicklung
neuer Produkte und Dienstleistungen flr den privaten Konsumenten,
GrolRhaushalte bzw. fur die Gastronomie im Foodbereich
Konsumguterhandel: Marketing (v.a. Distributionspolitik),
Vertriebsinstrumente im Foodbereich
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