PROGRAM KONFERENCUE

| dan: 12.10. cetvrtak

10.00 SVECANO OTVARANJE

e Lazar Popovi¢, direktor, MLINPEK ZAVOD — Organizator

e Slobodan Cvetkovi¢, generalni direktor,NOVOSADSKI SAJAM - Suorganizator

e Jovan Misojci¢, generalni direktor, DADEX-Generalni sponzor

e Nenad Katani¢, drzavni sekretar Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede

11.00 BORBA ZA KVALITET PSENICE, BRASNA | PEKARSKIH PROIZVODA

Sagledavajuci problematiku kvaliteta i primenjene metode koje vaZze na teritoriji Srbije smatramo da treba potencirati na razvrstavanju pSenice po
kvalitetu uz adekvatnu finansijsku podrSku u cilju obezbedenja kvalitetne sirovine i povecanje trziSne vrednosti pSenice na teritoriji Srbije. Kroz
diskusiju posebno ¢e se obraditi teme: Uslovi proizvodnje pekarskih proizvoda, razvrstavanje psenice po kvalitetu, cena pekarskih proizvoda i uslovi
na trzistu.

16.00 PEC: SRCE PEKARE — KAKO 1ZBECI PROPUSTE U PECENJU | USTEDETI

Uvodenjem veoma Sirokog asortimana pekarskih proizvoda razli¢itog sastava i nutritivne vrednosti, susre¢emo se sa proizvodima koji u tehnoloSkom
smislu nisu adekvatno tretirani. Posmatrajucéi sam tehnoloski proces, pecenje pekarskih proizvoda je jedan od najvaznih delova procesa. Medutim,
aktivnosti na izboru rezima pecenja nisu ni dovoljne ni adekvatne tako da se pre potroSace Cesto iznosi proizvod koji tokom upotrebe pokazuje
nedovoljno kvalitetne karakteristike, a ¢esto i narusenu strukturu. Shodno tome Zelja nam je da na jedan otvoreni razgovor pozovemo tehnologe,
pekare, vlasnike pekara da zajednicki razmotrimo sve aspekte tokom pecenja koji ¢e dati kvalitetan i dugotrajan proizvod.




PROGRAM KONFERENCIJE
Il dan: 13.10. petak

11.00 POSTOJECE METODE ILI NOVI PRINCIPI KONTROLE KVALITETA BRASNA

SRC (Solvent Retention Capacity) je nova metoda analize pSeni¢nog brasna kojom se meri i predvida pojedinacni doprinos funkcionalnih polimera
brasna (oStecen skrob - lepljivost testa, gluten - elasti¢nost testa, pentozani - viskozitet testa) na ponasanje testa tokom prerade i pecenja kao i na
kvalitet finalnih pekarskih proizvoda. Postojeéi reoloski aparati mere kombinovan - zajednicki uticaj pomenutih funkcionalnih komponenti dok
jedinstvenost i znacaj SRC metode lezi u Cinjenici da korisnik moZe da analizira pojedinacni uticaj svaka od tri funkcionalna polimera koji formiraju
trodimenzionalnu mrezu testa Sto umnogome pomaze objasnjenju razlicitog ponasanja testa tokom zamesa, obrade i pecenja.

Predavac je Meera Kweon, JuZzna Koreja, Vanredni profesor na Pusan National University

16.00 POSLASTICARSKI PROGRAM U PEKARAMA

Prateci razvoj pekarstva, kao i uticaj poslasticarstva na ovaj sektor omogucena je Siroka ponuda i sve veci asortiman proizvoda koji prate savremene
trendove za brzim i lakSim nafinom proizvodnje. Primenom smesa u pekarsko - poslasti¢arskoj proizvodnji pomeramo granice klasi¢cnog pekarstva i
poslasti¢arstva. Cesto ne pravimo bitnu razliku, iako potro$aci svesno znaju $ta Zele. Bi¢e dat pregled baziénih znanja vezanih za implementaciju
poslasticarskih proizvoda u pekarama i uvid u asortiman proizvoda za poslasticarstvo koji se nude pekarima.

Il dan: 14.10. subota

11.00 ZA BUDUCE (ALI | ISKUSNE) MLINARE | PEKARE
Veliki Skolski ¢as: pSenica, mlinarstvo i pekarstvo na dlanu

Pekarski proizvodi predstavljaju jednu od osnovnih namirnica u ishrani. Stoga samo za ucenike srednjih skola koji su kao bududéi poziv odabrali
mlinarstvo i pekarstvo organizovali veliki $kolski ¢as. Zelja nam je da kroz jedan kontinualni prikaz svih faza prerade psenice, pripreme testa,
oblikovanja, pecenja i na kraju komentarisanja gotovog proizvoda ukazemo na interesantne detalje koji se u Skolskoj nastavi ne mogu prikazati i nisu
dostupni svima. Predavaci su vodedi stru¢njaci u oblasti tehnologije Zita i brasna, a demonstratori su iskusni pekari. O¢ekuje se dolazak preko 200
ucenika srednjih skola ali su dobro dosli i oni koji u ovoj oblasti ve¢ poseduju odredeno iskustvo.




