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Studijski programi za
koje se organizuje

Kontinentalno vocdarstvo i ljekovito bilje

Uslovljenost drugim
predmetima

Nema

Ciljevi izucavanja
predmeta

Sticanje znanja iz oblasti tehnologije vina. Upoznavanje studenata sa tradicionalnim i savremenim
procesom primarne prerade grozda, opremanjem i odrzavanjem podruma, nac¢inom vinifikacije i
uticajem na kvalitet vina.

Ishodi uc¢enja

Nakon sto student polozi ispit, bi¢e u moguénosti da: - Poznaje znacaj tehnologije vina kao
multidisciplinarne oblasti; - Usvoji znanja 0 modernom podrumarstvu, koji se temelji na istorijskoj
tradiciji u gradnji vinskih podruma; - Poznaje hemijski sastav grozda i vina, faze i postupke u
proizvodnji i doradi vina, osnovne tehnnicko-tehnoloske uslove proizvodnje i elemente kvaliteta vina; -
Analizira, opiSe i poznaje najvaznija sortna vina;. - Projektuje po standardima i propisima vinske
podrume; - Upotrijebi uredaje i opremu u podrumu; - Primijeni inzenjerski pristup u identifikovanju i
rieSavanju problema vezi sa proizvodnjom i kvalitetom vina; - Poznaje uzroke i uslove za razvoj
kvarenja i mana vina i mjere za njihovo sprecavanje i sanaciju; - Senzorno ocjenjuje kvalitet vina; -
Poznaje organizacione i dokumentacione zahtjeve u proizvodnji vina.

Ime i prezime
nastavnika i
saradnika

Doc.dr Danijela Raicevi¢

Metod nastave i
savladanja gradiva

Predavanja, vjezbe, seminarski rad, kolokvijumi i zavrsni ispit

Plan i program rada

Pripremne nedjelje

Priprema i upis semestra

I nedjelja, pred.

Uvod i definicija predmeta. Istorija vinarstva u svijetu i kod nas.

| nedjelja, vjezbe

Najvaznije vinske destinacije i proizvodacdi vina.

Il nedjelja, pred.

Vrste podruma. Standardi i propisi u gradenju vinskih podruma.

Il nedjelja, vjezbe

Projektovanje vinskog podruma.

Il nedjelja, pred.

Najvaznije vinske sorte grozda. Mehanicki i hemijski sastav grozda.

Il nedjelja, viezbe

Odredivanje tehnoloske zrelosti grozda. Odredivanje sadrzaja Secera i ukupnih kiselina i pH u Siri.

IV nedjelja, pred.

Berba, transport i prijem grozda u podrum.

IV nedjelja, viezbe

Odredivanje mehanickog sastava grozda.

V nedjelja, pred.

Primarna prerada grozda.

V nedjelja, vjezbe

Popravka hemijskog sastava Sire.

VI nedjelja, pred.

Kolokvijum |

VI nedjelja, vjezbe

Posjeta vinariji.

VII nedjelja, pred.

Enoloska sredstva. Alkoholna fermentacija.

VIl nedjelja, vjezbe

Upotreba i odredivanje koli¢ina enoloskih sredstava.

VIII nedjelja, pred.

Razlic¢ite metode vinifikacije.Tehnologija bijelih, roze, crvenih i specijalnih vina.

VIl nedjelja, vjezbe

Odredivanje specifi¢ne tezine i pH vrijednosti u vinu.

IX nedjelja, pred.

Njega i dorada vina.

IX nedjelja, vjezbe

Odredivanje alkohola i ukupnih kiselina u vinu.

X nedjelja, pred.

Uslovi u podrumu koji uti¢u na kvarenja i mane vina.

X nedjelja, vjezbe

Odredivanje isparljivih kiselina u vinu.

Xl nedjelja, pred.

Oprema i instalacije u vinariji.

Xl nedjelja, vjezbe

Odredivanje slobodnog i ukupnog SO2 u vinu.

Xl nedjelja, pred.
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Xl nedjelja, vjezbe Posjeta vinariji.

Xl nedjelja, pred.

Vinski sudovi. Odrzavanje i ¢iS¢enje vinskih sudova.

Xl nedjelja, viezbe

Obracunavanje koli¢ine sumpornih sredstava koja je potrebna za tehnoloski zdravo vino.

XIV nedjelja, pred.

Kontrola proizvodnje u podrumu.

XIV nedjelja, viezbe

Odredivanje sadrzaja redukujuéeg secera i ekstrakta u vinu.

XV nedjelja, pred. Vinska kultura.

XV nedjelja, vjezbe

Senzorno ocjenjivanje vina.

Opterecenje studenta

Nedjeljno

U toku semestra

6 kredita x 40/30=8 sati i 0 minuta

3 sat(a) teorijskog predavanja

0 sat(a) prakti¢nog predavanja

2 vjezbi

3 sat(a) i 0 minuta

samostalnog rada, ukljucujudi i konsultacije

Nastava i zavrsni ispit:

8 sati i 0 minuta x 16 =128 sati i 0 minuta

Neophodna priprema prije poCetka semestra (administracija, upis, ovjera):
8 sati i 0 minuta x 2 =16 sati i 0 minuta

Ukupno opterecenje za predmet:

6 x 30=180 sati

Dopunski rad za pripremu ispita u popravnom ispitnom roku, ukljucujudi i
polaganje popravnog ispita od 0 do 30 sati (preostalo vrijeme od prve dvije
stavke do ukupnog opterecenja za predmet)

36 sati i 0 minuta

Struktura opterecenja: 128 sati i 0 minuta (nastava), 16 sati i 0 minuta
(priprema), 36 sati i 0 minuta (dopunski rad)

Obaveze studenta u toku nastave

Studenti su obavezni da pohadaju nastavu, rade seminarski rad,
kolokvijume i zavrsni ispit.

Konsultacije

U dogovoru sa studentima jedan sat nedeljno.

Literatura

Studenti ¢e dobiti Stampani materijal. Ostala literatura: Radovanovic V.
(1986): Tehnologija vina, Gradevinska knjiga, Beograd; Blesi¢ M., Mijatovi¢
D., Radi¢ G., Blesi¢ S. (2013): Prakti¢no vinogradarstvo i vinarstvo, Sarajevo;
Jackson, S.R. (2008) Wine science, Principles and application, 2.izd., Elsevier
Inc. London; Danici¢ M. (1988): Tehnologija vina (praktikum), Beograd,
Poljoprivredni fakultet; Zorici¢ M. (1996): Podrumarstvo, Globus, Zagreb;
Paunovi¢ R., Danici¢ M. (1967): Vinarstvo i tehnologija jakih alkoholnih piéa,
Zadruzna knjiga, Beograd

Oblici provjere znanja i ocjenjivanje

Prisustvo i aktivnost na ¢asu: 5 bodova Seminarski rad: 5 bodova
Kolokvijum: (2 x 20) 40 bodova Zavrsni ispit: 50 bodova Ocjene i poeni: : A
(= 90 do 100 poena); B (= 80 do < 90); C (= 70 do < 80); D (= 60 do < 70);
E (= 50 do < 60); F <od 50

Posebne naznake za predmet

Napomena
Ocjena: F E D C B A
Broj manje od 50 vise ili jednako 50 | viSe ili jednako 60 | vise ili jednako 70 | viSe ili jednako 80 | visSe ili jednako 90
poena poena poena i manje od |poena i manje od | poena i manje od | poena i manje od | poena
60 poena 70 poena 80 poena 90 poena
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