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Érzékszervi bírálatok
 Beszállítói oldal –

minőségirányítás

 Bírálók személye

 Szakértők mítosza

 Fogyasztói vs. képzett panel

 Érzékszervi minőség 
kommunikációja



Szabványok, útmutatók
 ISO:

 52 érzékszervi szabvány

 Módszertani túlsúly

 Termékspecifikus példák

 www.iso.org

 Előnézeti lehetőség

http://www.iso.org/


Szabványok, útmutatók
 MSZT:

 72 érzékszervi szabvány

 Termékspecifikus túlsúly

 Legtöbb ISO elérhető 
magyarul

 Mszt.hu

 Kedvező árazás 

(ISO.org-hoz képest)

 ASTM:

 Szabványok

 Kézikönyvek, 

esettanulmányok

 Non-food termékek



Termékek 

érzékszervi 

specifikációi

Termék jellegének 

megfelelő…

Kellemes

Referencia értékek

Fotók

Gyakori hibák

 In/out határok



A- VR 360 videó, B,D – videó+modell, C –imm. 



Élvezeti érték -

gyerekek
 Gyerekek visszajelzései

 Egyszerűen használható, testhezálló skálák

 Emoji-k alkalmazása

 Papír alapú tesztelési

rendszer vagy app-ok

 Kontextushatás

(környezet, személyzet

attitűdje, időzítés, stb.)



Köszönöm a 

figyelmüket!


