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Centar za biologiju pcela:
Univerzitet u Beogradu - Bioloski fakultet

Savez pcelarskih organizacija Srbije

CILJ SKOLE:

PredloZeni kurs omogucava sticanje znanja o
metodu za objektivno ispitivanje i ocenjivanje
karakteristika meda.

Polaznici Skole ¢e se upoznati sa tehnikom
ispitivanja i ocene karakteristika meda radi
pruzanja takvih informacija potroSa¢ima, ¢ime
se medu obezbeduje dodatna vrednost,
poboljSavaju tehnike proizvodnje 1 ¢ini da
prezentacija proizvoda bude jasnija i uspesnija. .
U toku kursa se smenjuju predavanja i prakti¢na
degustacija, ¢ime se buduci procenitelji uce da
poboljSaju koncentraciju pri koriS¢enju cula,
opisu i memorisanju senzornih percepcija
najces¢ih vrsta monoflornog meda. Predavaci
¢e upoznati polaznike sa nacinima za
poboljSanje kvaliteta meda u toku proizvodnje.
Pored toga, polaznici ¢e ste¢i znanje kako da
prepoznaju defekte kao Sto su fermentacija, lo$
miris ili dim, ukus metala i da ocenjuju druge
fizicke karakteristike.

Ucesnici koji savladaju najmanje 75% gradiva
dobic¢e Sertifikat o pohadanju kursa “Osnove
senzorne analize meda 1.0”. Molimo donesite
svoje uzorke meda ukoliko zelite da budu
testirani tokom kursa.

Kontakt telefon:

+381 63 106 67 44

Kontakt osoba:

Predsednik Srpskog drustva

za testiranje i ocenjivanje meda
doc. dr Sladan Rasi¢

Italian Register of Experts in the
Sensory Analysis of Honey

INTERNACIONALNA SKOLA ZA
DEGUSTATORE MEDA

Srpsko drustvo za testiranje i
ocenjivanje meda



INTERNACIONALNA SKOLA ZA
DEGUSTATORE MEDA

Dana 08. i 09. decembra 2018. u organizaciji
Srpskog drustva za testiranje i ocenjivanje
meda i Centra za biologiju pcela: Univerzitet u
Beogradu - Bioloski fakultet, a pod
pokroviteljstvom Saveza pcelarskih
organizacija Srbije, odrzacée se, po drugi put u
Srbiji,

INTERNACIONALNA SKOLA ZA
DEGUSTATORE MEDA.

Skolu ¢e voditi ekspert iz Organizacije ,,Bee
Sorces”“ iz Bolonje, Italija, koji je ¢lan
Nacionalnog registra eksperata za senzornu
analizu meda u Italiji u saradnji sa ekspertima
Srpskog druStva za testiranje 1 ocenjivanje
meda iz Beograda, Srbija.

Raspored i satnica predavanja:

“OSNOVE SENZORNE ANALIZE MEDA
1.0”

Dan | — 08. decembar 2018. godine
PREPODNE (9:00 - 12:30)

- Uvod u kurs, predstavljanje govornika i
ucesnika (razgovor)

- Senzorna analiza: opSti kriterijumi, elemeni
senzorne fiziologije, okruzenje, materijali i
individualne varijacije (predavanje)

- Prepoznavanje kroz degustaciju: 4 osnovna
ukusa, provera ograni¢enja u individualnoj
percepciji (degustacija)

- Razlike izmedu ukusa 1 arome (degustacija)

- Ispitivanje mirisa radi prepoznavanja
najces¢ih losih mirisa (mentorsko ucenje)

POPODNE (14:00 —17:30)

- Ispitivanje mirisa 8 uzoraka monoflornog
meda porekla (mentorsko ucenje)

- Med: poreklo i sastav (predavanje)
- Tehnika degustacije (predavanje)

- Ispitivanje 15 uzoraka monoflornog meda:
opisivanje i memorisanje karakteristika
mirisa i1 ukusa (mentorsko ucenje)

Dan Il — 09. decembar 2018. godine
PREPODNE (9:00 - 12:30)

- Ispitivanje 15 uzoraka monoflornog meda:
opisivanje i memorisanje karakteristika mirisa
1 ukusa (mentorsko ucenje)

- Tehnologija kristalizacije (radi
prepoznavanja uzoraka monoflornog meda)

- Ispitivanje mirisa radi prepoznavanja
uzoraka  monoflornog meda  (provera
uspesnosti)

POPODNE (14:00 —17:30)

- Vezbe degustacije radi prepoznavanja

uzoraka  monoflornog meda  (provera
uspesnosti)
- Falicni uzorci meda (predavanje 1

degustacija)

- Formulari za ocenjivanje meda (mentorsko
ucenje na uzorcima koje su doneli u¢esnici)

- ZavrSna diskusija i urucenje sertifikata

Maksimalni broj polaznika po kursu —
30. Kurs traje dva dana. Cena po
polazniku je 12.000 dinara.



