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Standards, taster iraining, proficiency
:esting and management

T b ) % —

If you're a soft drink or juice producer we
can help improve the quality of your
products
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You can find services and products
through here to help you improve your
water sensory quality control.
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http://www.aroxa.com/
http://www.flavoractive.com/

KRZEKSZERVI BIfRALATOK — HOL ES
MIKOR?

Palinkaversenyek

Bizottsagok, zslirik

Eredmény marketing és presztizs értéki
Hatésagi ellenorzés

Ellendrzés, “bevizsgalas”

Eredménye sulyos kovetkezményekkel jarhat
Minoségbiztositas

Sajat, cégen beliili vizsgalat

Eredménye a megeldzésre iranyul
Szakmai biralat

Sajat magunk fejlesztése, tanulas

Eredményeit munkank soran hasznaljuk fel

http://homesommelier.hu/



http://homesommelier.hu/

BIRALATOK v

N szadmu minta

K szamu tulajdonsag

Atlagok

Fogyasztdi biralat

L szamu biralo

Képzett panellel végzett biralat

Képzett biraldk (szin -, illat -, iz tesztek)

Skdlahasznalat/kérdésfeltevés
Termék specifikus képzés
Referenciaminta hasznalata
Modszerek/szoftverek ismerete

Teljesitményvizsgalat (panel o6sszhang,
ismétl6- és megkilonboztetd képesség)

Megfelel§ 6szténzés

Képzetlen biralok

Nincs el6zetes termékismeret
Rovid kérdbivek

EgyszerUsitett skalak

Alacsony mintaszam
Kedveltségre iranyulo kérdések
Nagy létszam (min. 60)
Reprezentativitas

1. Mennyire kedveled a megkostolt termeékeket?
SRR O AR A
< O/ O @ O WY W&
MNem Magyon
kedvelem kedvelem

871 O 0 0O O 0] 0] O 0] 0
621 O 0 O 0 0 @] O 0 0
a1 O 0 @) 0 o o] O Q 0]

(N*L matrix)

N szamu minta

L szamu fogyaszto
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Advanced Wine Assessment Course @|

Halado Borbirald képzés

The Australian Wine
Research Institute

4 napos képzés, 8.00-18.00 / nap — program
4760 ausztral dollar ~ 984 ezer HUF
sok jelentkezo — ballots — kell6 alapismeret kritérium



http://www.awri.com.au/industry_support/courses-seminars-workshops/awac/
http://www.awri.com.au/wp-content/uploads/AWAC-32-Program.pdf

HALADO BORBIRALO KEPZES — AUSZTRALIA
KIVONAT A KEPZESBOL

32. képzés — 2012. november
eddig 0sszesen 959 resztvevo

20. képzes 4 napos (40 oras) formaban, 12 szakérto oktatoval

8:45-19:00 15m Introduction: how it all works!

9:00 - 10:00 60 m Tasting & Discussion of Flavour Standards * Helen Holt

10:00 —10:30 30 m Morning Tea

10:30 —11:35 65 m Tasting of Simulated Faulty Wines * Adrian Coulter
11:35-12:00 25 m Introduction to Wine Show Judging Glenn James-Pritchard
12:00-12:40 40 m Lunch (& Questions)

12:40 — 12:55 15 m anL;[;tl::i-Ei:c.tiDn to ‘Benchmarking’ — differentiation between wines of varying
12:55-1:25 30 m Tasting — 12 Riesling wines

1:25-2:00 35m Discussion — 12 Riesling wines



http://www.awri.com.au/industry_support/courses-seminars-workshops/awac/

A KEPZES CELJAI

A résztvevok érzékszervi képességeinek fejlesztése
Borversenyeken alkalmazott modszerek és
eljarasok gyakorlasa
A résztvevok megismertetése a vilag bor stilusaival
A biralok dontésének mi az alapja: minoség vs.
egyéni izlés
A résztvevok teljesitményét statisztikai eszkozokkel
értékelik:

megkiilonboztetd képesség

allandosag

megbizhatosag
Részvétel az egységes (standardizalt) érzékszervi
szotar kifejlesztésében és hasznalataban



2019 — 2. FELEVES KEPZESEK
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2019 COURSE DATES

The next AWAC course dates are:

AWAC50: Monday 2 - Thursday 5 December 2019

All Advanced Wine Assessment Courses are held at the COURSE FEES

Australian Wine Research Institute, Adelaide, South $4,900 (AUD) including GST

Australia
https://www.awri.com.au/industry_support/courses-seminars-
workshops/awac/
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JOGSZABALYI HATTER - 1

2008. évi1 LXXIII. torvény a palinkarol,
a torkolypalinkarél és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol

https://net.jogtar.hu/jogszabalv?docid=a0800073.tv

7. § Az orszagos palinkaverseny feltételeit, a
palinkamindsités, valamint a palinka érzékszeruvi
biralok képzésének szabalyait kitlon jogszabaly
tartalmazza.


https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a0800073.tv

JOGSZABALYI HATTER - 2

A vidékfejlesztési miniszter 33/2010.

(XI. 25.) VM rendelete az orszagos palinka- és
torkolypalinka-versenyrol, valamint az
érzékszervi biralok képzésérol

https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=A1000033.VM

Biralat elott ANALITIKAI vizsgalat!


https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=A1000033.VM

5. A PALINKA- ES TORKOLYPALINKA
ERZEKSZERVI BIRALOK KEPZESE

24. § A Kképzés arra 1iranyul, hogy az azt
eredményesen elvégzo személyek képesek legyenek
palinka és torkolypalinka 1. melléklet szerinti
szempontok alapjan torténo elbiralasara.

25. § A Lképzésben részt vevo személyeknek
fizikailag alkalmasaknak kell lenniik az
érzékszervi biralati tevékenységre, kiilonosen az ép
érzékszervek, valamint az alkohol allergia
mentesség tekintetében.

(+ pszicholégiai faktorok!)



26. § (1) A képzést vezetd személyeknek
rendelkezniiik kell oktatasi gyakorlattal, valamint
a termékre vonatkozo:
a) biralati gyakorlattal,
b) technolbogial ismeretekkel,
c) alapanyag- és késztermék ismerettel.
(2) A képzés targyi feltételeiként a képzés soran
biztositania kell az érzékszervi biralathoz szilikséges
eszkozoket és a biralati tréningek megtartasahoz megfelel6
helyiséget.
(3) A képzési program kotelez6 elemeit a 2. melléklet
tartalmazza.

27. § A képzést eredményesen elvégzok szamara a
képzés szervezbje tanusitvanyt allit ki, amely
1igazolja a 24. § szerinti alkalmassagukat. A
tanusitvanyon egyértelmien fel kell tiintetni, hogy a
képzést eredményesen elvégzd személy kéri-e
felvételéet a Palinkatorvény 12. § p) pontja szerinti
névsorba. Igenl6d valasz esetén a tanusitvany
masolatat a képzés szervezoje a képzés lezarasat
kovetd 22 munkanapon belil megkiildi a PNT
Titkarsaganak.



SZEMELYI ES TARGYI FELTETELEK

Biralok: tipusa / képzettsége, érzékenysége, szama,
elérhetosége, kovetkezetessége, osszhangjuk

Vizsgélati helyiség: ISO 8589 Altalénos irdnyelvek a
vizsgalati helyiség kialakitasahoz

Mintaelokészités, kédolas, bemutatas sorrendje, poharak,
izsemlegesités, mintaszam

Biralati modszerek: kb. 20 6nallo médszer, a pontozas
csak egy ezek koziil



KEPZES TARTALMA - 2

2. melléklet a 33/2010. (XI. 25.) VM rendelethez

A palinka- és torkolypalinka érzékszervi biralok képzésének kotelezo elemei
1. Erzékszervi biralati alapismeretek:
1.1. biralati rendszerek,
1.2. biralati rendszerek alkalmazhatosagi teruletei,
1.3. érzékszervi kiiszdberték vizsgalatok vizes és alkbhnlns alapoldatokkal,
14. vizsgalati, biralati megfelelossegek,
1.5. iz- ésillat felismerés,
16. ertekelések modjai,
1.7. mintajelleg leirasa, felismerése.

2. Technologia folyamatok hatasa az egyes €rzekszervi sajatossagokra — illat- és iz hatasok ismerete (technologiai
hatranyok, hianyossagok és megfeleldsségek esetén). Felismerés tesztoldatokkal, készseégszinten.

3. Gyumolcs fajtaismeret megszerzese a gyumolcsparlatok és a palinkak alapjan. Fajta felismerés készségszinten.
4. Palinkamindsitési, biralati gyakorlatok — a biralati készség fejlesztése érdekeben.

5. lllat felismerési tesztek alkalmazasa az illat-memoria fejlesztésére.



KEPZES TARTALMA - 3

20 pontos értékelési rendszer szempontjai

A

B

C

D

Tulajdonsdgok

Adhatd legmagasabb
pontszam

Leird értékelés

Adott pontszam

lllat tisztasag

(3)
(3 pont, ha tiszta)

lllat karakter

(5)

(3 pont, ha atlagos,
tobb, ha jobb,
kevesebb,
ha rosszabb)

|z tisztasag

(3)
(3 pont, ha tiszta)

[z karakter

(5)

(3 pont, ha atlagos,
tobb, ha jobb,
kevesebb,
ha rosszabb)

Harmonia, tartdssag

(4)

(3 pont, ha atlagos,
tobb, ha jobb,
kevesebb,
ha rosszabb)

Osszes pontszdm

(20)




ATLAGOS...
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ERZEKSZERVI BIRALATI RENDSZEREK
(SENSORY EVALUATION METHODS)

Vonatkozé szabvanyok
ISO 6658:2005 — Altal4dnos irdnyelvek
ISO 11035:1994 - Profilanalizis
ISO 8587:2006 — Rangsorolas
ISO 4120:2004 — Haromszog teszt
ISO 5495:2005 — Paros 0sszehasonlitas
ISO 10399:2004 — Dué-trio teszt
ISO 8588:1987 — ,,A” — ,not A” teszt (egyproba)
ISO 13299:2003 — Profilanalizis
ISO 4121:2003 — Skalak
ISO 11056:1999 — Nagysagrend becslés



FRZEKSZERVI BfRALATI RENDSZEREK
ALKALMAZHATOSAGI TERULETEI
Vonatkozé szabvanyok

ISO 6658:2005 — Altaldnos irdnyelvek — J6 Erzékszervi Gyakorlat
ISO 11035:1994 — Profilanalizis — Fejlesztés / kutatas / konkurencia

analizis

ISO 13299:2003 — Profilanalizis - Fejlesztés / kutatas / konkurencia
analizis

ISQ ’8587:2006 — Rangsorolas — Egy adott tulajdonsag intenzitasanak
mérése

tobb minta kozott

ISO 4121:2003 — Skalak — Egy adott tulajdonsag intenzitasanak mérése
tobb minta kozott

ISO 11056:1999 — Nagysagrend becslés — Egy adott tulajdonsag
Iintenzitasanak mérése tobb minta kozott

ISO 4120:2004 — Haromszog teszt — Két tétel kozotti kiilonbség mérése
ISQ ,5495:2005 — Paros 6sszehasonlitas - Két tétel kozotti kiilonbség
mérése

ISO 10399:2004 — Dud-tri6 teszt - Két tétel kozotti kiillonbség mérése

ISO 8588:1987 — ,A” — ,not A” teszt (egyproba) - Két tétel kozotti
kiilonbség
meéreése
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KRZEKSZERVI LABORATORIUM

ISO 8589 - Sensory analysis — General guidance
for the design of test rooms

A megbizhato érzékszervi adatok egyik alapja

Folyamatosan
fejlesztheto

Kezdjuk ezzel —

AN AN

Figure A.5 — Table equipped with removable dividers



KERZEKSZERVI LABORATORIUM

Ceélunk...




FRZEKSZERVI LABORATORIUM ELONYEI

Paneltagok szeparacidja, egyéni munka, nincs
befolyasolas

Standard vizsgalati feltételek (vilagitas,
hoémeérséklet, paratartalom, kornyezet)

Nincs zaj és beszéd terhelés, megfelelo tér és 1do a
munkara

Konnyl mintaelokészités és kodolas
Erzékszervi célszoftver alkalmazdsdval az adatok
valds 1dejd értekelése és feltoltése adatbazisokba



KRITIKUS PONTOK A LABORATORIUM
KIALAKITASABAN

J6 megkozelithetoség — biralok / mintak
Megfelel6 tarolasi kapacitas
Kilonallo mintaelokészito helyiség

Biralati fillkék szama — alaptertilet. Tobb flilke —
ogyorsabb teszt

Légcserélo és szliro rendszer

Mesterséges megvilagitas az ISO 11037 alapjan



BIRALATI HELYISEG
ISO 8589 kulcspontjazi:

Biralok szeparacidja
Zavarasmentes, nyugodt kornyezet
Standard korilmények (homérséklet, paratartalom)

Reprodukalhaté megvilagitas (mesterséges napfény,
artificial daylight, D65, 6500 K)

Kiilon mintaelckészito helyiség
Biralatra és oktatasra is alkalmas tér
Paravanrendszer is j6 kezdeti megoldas



BIRALOK SZEPARACIOJA

o Erzékszervi fiilkék

ig;




ZAVARASMENTES, NYUGODT KORNYEZET

o Zavaroé faktorokat minimalizaljuk, hogy csak a
terméket értékeljék a biralok (Whodunnit)

o Uzemvezeto véleménye

o “Ja, tenyleg!l”



https://www.youtube.com/watch?v=ubNF9QNEQLA

VILAGITAS

B

GE




L

1,000 2,000 3,000 4,000 5000 6000 7,000 8000 9000 10,000K

warm «cexexemm COLOR TEMPERATURE SCALE=»=3»>>C ool
» Biralatok soran: D65 (6500K)



PARAVANRENDSZER

SAM Sensory Table



https://www.samresearch.com/research-services/services-approaches/sensory-furniture/sensory-table.html

SAM SENSORY BOOTH



http://www.samresearch.com/research-solutions/sensory-furniture/sensory-booths/






http://www.isi-goettingen.de/front_content.php?idcat=358&lang=7




THELABINTHEBAG.COM
VIDEO

http://thelabinthebag.com/videos/



http://youtu.be/QkwlIxBbJWM

NEMZETKOZI
® LABOROK
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KRZEKSZERVI SZOFTVEREK VS. PAPIR

Compusense
Fizz
EyeQuestion
ReddJade

Adatbiztonsag
Elérhetoség
Statisztikal elemzések
Hasznalhatosag

J6 érzékszervi gyakorlat




JO ERZEKSZERVI GYAKORLAT ELEMEI

Mintaelokészités Biralok érkezése
Azonos személy Parfim
Mintahomeérséklet Ruzs
Gyartastdl, Fogmosas
elkészitéstol szamitott Kavé
azonos,1don beliili Dohanyzas
tesztelés G "

: 1712 ogyszere
Mintakodolas yosy )
Lo Betegség
Randomizalas
Hangulat

Ruhazat szine



HAROMJEGYU VELETLEN SZAMOK

Mindenki irjon le harom darab haromjegyi véletlen
szamot

* Kinek kezdodik legalabb az egyik 0-val?
(pl. 035, 023)

* Kinek vegzodik legalabb az egyik O-
ra/’két O-ra? (pl. 110, 300)

« Kinél szerepel két/harom azonos

szamjegy? (pl. 233, 555)

* Kinél vannak egymast koveto szamok?
(pl. 645 és 646)



MINTASZAM

Esszerd mennyiség
Illat és iz vizsgalatanal 6 minta az iranyelv
(ISO 6658 5.3.2.2.)

Nagyobb mintaszam esetén nem teljeskorq,
kiegyenlitett blokkterv (Balanced Incomplete
Block, ISO 29842:2011)



http://www.iso.org/iso/home/store/catalogue_tc/catalogue_detail.htm?csnumber=45702

A JO ERZEKSZERVI PANEL RECEPTJE
(ISO 8586)

Sziikséges hozza
a projekt elinditasanak kommunikacioja
legalabb 40 jelentkezo a képzés és a tesztek elinditasa elott
a tesztek utan lehetoleg 20 {6 maradjon
fgy min. 10 f8 mindig jelen lesz — ISO 8586
alapkritériuma
Ipari korilmények kozott nehéz ezeket az
iranyszamokat elérni

Legalabb tudjunk a szamokrol...



FOLYAMATOS KEPZES

1. Egyéni érzékenységvizsgalatok

2. Leggyakrabban alkalmazott médszerek
elsajatitasa

3. A vizsgalt termékek tulajdonsagainak
gyakorlati bemutatasa — referencia mintak
4. Panel teljesitményének monitorozasa

5. Kiemelkedo adottsagu és tehetséges
paneltagok tovabbképzése szakértokké (ISO
8586)
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KORTYABROSZ

S

SPIRITUS PRIMUS

ahol a lélek kezdddik

KORTY-ABROSZ*

a Spiritus Priumes Kft. ajinldsdva www.spifit
A KORTY-ABROSZ Gtelete és kivitelezése a Spiritus Primus Kft. szellemi tulajéona.
Teljes vagy részdend felhaszndlisa, utdnnyomasa csak a Spiritus Primus Xt
irdsos engedélyével lehet

INKA EVES CIKLUSA
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kortyabrosz22.jpg

Brand

& list of the flavour
attributes that are to

brand.

be expected in this

Origins Plot: a summary
plot that shows the origin
of the brand’s main
flawour characters (Crigins
factor = % maximum
intensity of group flavour
character],

& summary description that uses
consurner-fiendly  terms  while
providing a technically accurate
description of the brand flavour
character,

Powerful rmased grain characier, meminsoent of bumb toast

2443 with hints of smoked fish, blend with subtle charaders of

summary Description |dcwwomlste, carsme and liquotice. & shy hop  character
underpinned by alwhol and banana dwrmaders follow. Ful

bodied and satesfying with demanding bitherness

OFI: Cverall flavour indesx.

Soores of =40 represent a  lightly
flavoured beer, 40-45 a moderately
flavoured beer, 45-50 a beer with
strong flavour characters, and =50 a
beer with wery intense  flavaour
characters,

A list of the flavour
attributes that shouldn™
be found in this brand.

The Taste and Mouthfeel Spider Plot
shows the relative contribution of
taste and mouthfes| characters to the
brand identity (Scale is 0-107.

The Icon Plots  break
down the main areas of
flavour contribution into
their component flavour
attributes [Maxinnumm
contribution =100%%).

www.flavoractiv.com



http://www.flavoractiv.com/

Gyumolesos:

1 citrom,

2 grapefruit,

3 narancs,

4 ananasz,

5 banan,

6 licsi,

7 dinnye,

8 muskotalyos sz616,
9 alma,

10 korte,

11 birs,

12 eper,

13 malna,

14 ribizli,

15 fekete ribizli,
16fekete afonya,
17 fekete szeder,
18 cseresznye,
19 sargabarack,
20 6szibarack,
21 mandula,

22 szilva,
23 dié.

Viragos:

24 galagonya,
25 akac,

26 hars,

27 méz,

28 rézsa,

29 1bolya.

Zoldséges:

30 zold paprika,
31 gomba,

32 szarvasgomba,
33 borseprd,

34 cédrus,

35 fenyo,

36 édesgyokér
(medvecukor),

37 feketeribizli rigy,
38 széna,

39 kakukkfd,

40 vanilia,

41 fahéj,

42 szegfliszeg,

43 bors,

44 safrany.

LE NEZ DU VIN - MASTERKIT

Animalis:
45 bor,

46 pézsma,
47 vayj.

Porkolt jegyek:

48 piritos,

49 porkolt mandula,
50 porkolt mogyoro,
51 karamell,

52 kavé,

53 étcsokoladé,

54 fiistos.
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