FROGRAMMA
| giornao gicrno
PAATTIMA FAATTIM A
. Presentazione del corso, dei relaton e 2 Prova di rconoscimento  di mieli
dei partecipanti uniflorali
L) L'analisi sensoriale: prncipi generali, 2 Frove di differenziazione
elementi di fisiclogia sensoriale, L] Lo fermentozions del misle, cos'é,
‘ambiente, | matenal, le  vanazioni CoOMme 5l IConosce & Come 5l previens
individual U] Esercitazione sull'uso del mfrattometro
) Prova dei 4 saporn e verfica dei imiti i
percezions individuale POMERIGSIO
] Degustazions di mieli difettosi
FOMERIGEIO L] | difetti del misle: idenfificazions, cause,
rimedi, tecnologie collegats
2 Prova clfattiva di rncocnoscimento di * Lo conservazions del miele
odori standard L] Eiscaldamento del misle: perché pud
] Prova olfattiva su miel uniflorali essere necessano, come 3 opplica,
L] miele: origine, composizions, proprietd vantaggl ed inconvenient
fisiche, alimentar, biclogiche
Y giormno
giormno hAATTIN A
MATTIMNA 2 Prova di rconoscimento  di mieli
uniflorali in miscela
L) Lo tecnica di degustazicne 2 Frove di differenziazione
] Degustazions di rmieli wuniflorali: L] Le analsz del misle
descrizione & memonzzazione dells L] Disposizion legislative
carattenstiche olfathive e gustative L] Lo definzione di miele uniflorale
2 Prove o differenziozions * Sistemi di valonzzazions del miele
POMERIGGIO
POMERIGGIO L] Possibili  ulilizzazioni della fecnica  di
andalisi sensoriale
2 Prova clfattiva di rncocnoscimento di * Uso del misle in cucing
mieli urniflorali i Prove di abbinamentao
] Degustaziones di mieli cristallizzoti con L] tetodi di valutazione (schede)
differenti strutture 2 Prova di vaolutazione guidata
L] Lo crstallzzazione: couse, tecnologia, 2 Prove di valutozione su miel portat dai
difetti partecipant
L ] Chivsura del corso & consegna degli
attestati
L] ezicni tecrichs
] prove pratiche

Crano indicativo: 9-13; 14,30-18



