
 
ССААННККТТ --ППЕЕТТЕЕРРББУУРРГГССККИИЙЙ   ИИННССТТИИТТУУТТ   

  

УУППРРААВВЛЛЕЕННИИЯЯ   ИИ   ППИИЩЩЕЕВВЫЫХХ   ТТЕЕХХННООЛЛООГГИИЙЙ   
  

191186 Санкт-Петербург, набережная канала Грибоедова, д.7  
учебный центр: тел (812) 312-47-44 (многоканальный), (812) 570-64-41, тел/факс (812) 312-38-57, E-mail: info@hlebspb.ru, 

 приемная ректора:  тел/факс (812)  314 -18-45 E-mail :  rector@hlebspb.ru ,   

бухгалтерия:  тел (812)  312 -43-22,  ht tp:/ /www.hlebspb.ru 
 

Руководителям и специалистам  
производственных лабораторий и  отделов качества 

Санкт-Петербургский институт управления и пищевых технологий 
(лицензия на осуществление образовательной деятельности 78Л02 № 0000584  рег. № 1655 от 11.01.2016 г.) 

приглашает принять участие в программе повышения квалификации в формате вебинара по теме: 
   

«Теоретические основы органолептической оценки качества пива» 
  

24 – 25 января 2024 г.  

                                         
 

 начало интерактивных трансляций в 10:00 ч. (МСК); 

 2 дня по 4 часа в день интерактивных трансляций и самостоятельной работы; 

 удостоверение о повышении квалификации в объеме 16 часов. 
  

В программе семинара: 
 

 Определение органолептических показателей и объема продукции, правила сервировки и подачи пива 

для дегустации в соответствии с ГОСТ 30060-2022: требования к хранению; посуда для подачи пива и напитков 

брожения; температурный режим сервировки различных стилей пива и напитков. 

 Органолептическая оценка качества пива по 25-балльной шкале. 

 Основные классы сенсорно важных компонентов пива. Ассоциативные термины.  

 Влияние на органолептические характеристики пива увеличенной солодовой базы и   

способов охмеления. 

 Система классификации вкусов и ароматов пива EBC и SRM. 

 Система классификации сортов пива по  американскому стилистическому руководству по  

пиву, медовухе и сидру BJCP 2022г.(Beer Judge Certification Program). 

 Отличие системы классификации BA (Brewers Association) от системы классификации BJCP. 

 «Дедуктивный Метод Дегустации Пива», как метод оценки пива 

 Построение профилей вкусов и ароматов для различных сортов пива. 
   

По окончании обучения слушателям выдается удостоверение о повышении квалификации установленного образца 
  

Стоимость обучения в объеме 16 академических часов составляет 7 500  рублей,  

НДС не облагается.  
Оплата производится на основании счета, выставленного в Ваш адрес после получения заявки. 

 

 Участие в программе повышения квалификации второго слушателя  с 

предприятия АПК России осуществляется на безвозмездной основе!   

 

 На основании Вашей заявки заключается договор и направляется счет для оплаты.  

 Для регистрации Вам необходимо направить копию платежного поручения и копию диплома о высшем или среднем профессиональном 

образовании (без вложения). После чего Вам поступит письмо со ссылкой на участие в семинаре.  

 Проверьте техническую готовность компьютера согласно инструкции, которая будет содержаться в письме о подтверждении Вашей регистрации 

на участие в семинаре в дистанционном формате. 

 Вы будете видеть, и слышать лектора, задавать вопросы, наблюдать демонстрацию учебной презентации. 
 

 

Контактная информация: кафедра  пищевой биотехнологии  т/ф. (812) 312-33-32 

Борисова Екатерина Валерьевна, Прохорчик Игорь Петрович, Е-mail: bio@hlebspb.ru www.hlebspb.ru 

 

                                     Ректор                                                О.И. Пономарева 

Информационное письмо № 32.24 от 25.12.2024г. 
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