Ly

ucG.

ECTS KATALOG SA ISHODIMA UCENjA
Univerzitet Crne Gore

Biotehniéki fakultet / VOCARSTVO, VINOGRADARSTVO i VINARSTVO / KONTROLA KVALITETA
VINA | JAKIH ALKOHOLNIH PICA

Naziv predmeta:

KONTROLA KVALITETA VINA | JAKIH ALKOHOLNIH PICA

Sifra predmeta

Status predmeta Semestar Broj ECTS kredita Fond c¢asova (P+V+L)

12342

Izborni 2 4 2+1+1

Studijski programi za
koje se organizuje

VOCARSTVO, VINOGRADARSTVO i VINARSTVO

Uslovljenost drugim
predmetima

Nema

Ciljevi izucavanja
predmeta

Sticanje teorijskih i prakti¢nih znanja iz oblasti tehnologije i analitike vina i alkoholnih pi¢a. Studenti ¢e
biti upoznati sa tehnoloskim procesom proizvodnje, najznacajnijim klasi¢nim i savremenim hemijskim i
senzornim metodama analize vina i jakih alkoholnih pica, kao i moguénoscéu primjene metoda u
pra¢enju promjena tokom razli¢itih procesa proizvodnje, kao i u kontroli kvaliteta i bezbjednosti u
tehnologiji vina i jakih alkoholnih pica.

Ishodi uc¢enja

Nakon sto student polozi ispit, bi¢e u moguénosti da: Prepozna osnovne tehnnicko-tehnoloske uslove
proizvodnje i elemente kvaliteta vina i jakih alkoholnih pi¢a, Primijeni klasi¢ne i savremene hemijske
metode u kontroli kvaliteta i u procesima proizvodnje vina i alkoholnih pi¢a, Prepozna osnovne mane i
kvarenja vina i jakih alkoholnih pi¢a i eliminisanje istih, Senzorno ocjenjuje kvalitet vina i jakih
alkoholnih pi¢a, Primjeni inzenjerski pristup u definisanju i rjeSavanju problema u vezi proizvodnje i
kvaliteta vina i alkoholnih pica

Ime i prezime
nastavnika i
saradnika

Prof. dr Radmila Pajovi¢-S¢epanovié

Metod nastave i
savladanja gradiva

Predavanje, vjezbe u enoloskoj laboratoriji, posjeta vinarijama, pivarama i destilerijama, konsultacije,
seminarski rad, kolokvijumi i zavrsni ispit.

Plan i program rada

Pripremne nedjelje

Priprema i upis semestra

| nedjelja, pred.

Uvod i definicija predmeta. Istorijat proizvodnje i analitike vina i jakih alkoholnih pica.

| nedjelja, vjezbe

Posjeta Ogledne vinarije Biotehnickog fakulteta radi upoznavanja sa tehnoloskim procesom
proizvodnje vina i rakije.

Il nedjelja, pred.

Osnove i primjena klasi¢nih metoda hemijske analize vina i jakih alkoholnih pica.

Il nedjelja, vjezbe

Upoznavanje sa osnovnom metodologijom hemisjkih analiza vina i alkoholnih pica.

Il nedjelja, pred.

Sirovine za proizvodnju vina i jakih alkoholnih pi¢a.

Il nedjelja, viezbe

Analiza mehanickog sastava grozda; Analiza hemijskog sastava Sire (specifi¢na tezina i sadrzaj secera,
sadrzaja kiselina i pH);

IV nedjelja, pred.

Hemijski i polifenolni sastav vina.

IV nedjelja, viezbe

Analiza alkohola, ukupnih kiselina, pH vina.

V nedjelja, pred.

Hemijski sastav jakih alkoholnih pica.

V nedjelja, vjezbe

Analiza sadrzaja alkohola kod jakih alkoholnih pica.

VI nedjelja, pred.

Kolokvijum |

VI nedjelja, vijezbe

Analiza sadrzaja kiselosti jakih alkoholnih pica.

VIl nedjelja, pred.

Laboratorija za ispitivanje kvaliteta i bezbjednosti vina i jakih alkoholnih pica.

VIl nedjelja, vjezbe

Posjeta proizvodnoj laboratoriji.

VIl nedjelja, pred.

Kontrola kvaliteta u toku procesa proizvodnje vina.

VIl nedjelja, vjezbe

Pradenje postupka odvijanja alkoholne, jabu¢no mlje¢ne fermentacije u Siri i vinu;

IX nedjelja, pred.

Kontrola kvaliteta u toku procesa proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a.

IX nedjelja, viezbe

Pradenje postupka eksperimentalne destilacije.

X nedjelja, pred.

Osnove i primjena spektrofotometrijskih metoda analize vina i jakih alkoholnih pica.

X nedjelja, vjezbe

Rad na spektrofotometrijskim metodama analize vina (antocijani, ukupni fenoli, intenzitet boje, nijansa
boje).

Xl nedjelja, pred.

Osnove i primjena hromatografskih metoda hemijske analize vina i jakih alkoholnih pica.
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Xl nedjelja, vjezbe

Analiza specificne tezine (vina i destilata) i sadrzaja alkohola upotrebom destilacionog aparata i
hidrostaticke vage;

XIl nedjelja, pred.

Propisi o kvalitetu i zdravstvenoj ispravnosti vina i jakih alkoholnih pi¢a. Laboratorije za kontrolu
kvaliteta vina i jakih alkoholnih pica.

Xl nedjelja, vjezbe

Pravilno oznacavanje i Citanje etikete na vinu i alkoholnom picu.

Xl nedjelja, pred.

Kolokvijum Il

XlIl nedjelja, viezbe

Posjeta pivarskoj industriji.

X1V nedjelja, pred.

Senzorne osobine vina i jakih alkoholnih pica.

XIV nedjelja, viezbe

Senzorne metode za ocjenu vina i jakih alkoholnih pi¢a po OIV-u.

XV nedjelja, pred.

Mane i kvarenja vina i jakih alkoholnih pica.

XV nedjelja, vjezbe

Upoznavanja sa glavnim manama i kvarenjima vina i jakih alkoholnih pica.

Opterecenje studenta

Nedjeljno: 4 kredita x 40/30 = 5 sati i 20 minuta. Struktura: 2 sata predavanja 2 sata vjezbi 1 sati 20
min individualnog rada studenata (pripreme vjezbi, izrada seminarskog rada) ukljucujudi i
konsultacije). U toku semestra: Nastava i zavrsni ispit: 5 sati i 20 minuta x 16 = 85 sati i 20 minuta;
Neophodne pripreme prije poCetka semestra (administracija, upis, ovjera semestra): 2 x 5 sati i 20
min = 10 sati i 40 min. Ukupno optereéenje za predmet: 4 x 30 = 120 sati. Dopunski rad za pripreme
ispita u popravnom roku ukljucujudi i polaganje popravnog ispita od 0 do 24 sata. Struktura
opterecenja: 85 sati i 20 minuta (nastava) + 10 sati i 40 min (priprema) + 24 sata (dopunski rad).

Nedjeljno

U toku semestra

4 kredita x 40/30=5 sati i 20 minuta
2 sat(a) teorijskog predavanja
1 sat(a) prakti¢nog predavanja

1 vjezbi

1 sat(a) i 20 minuta
samostalnog rada, ukljucujudi i konsultacije

Nastava i zavrsni ispit:

5 sati i 20 minuta x 16 =85 sati i 20 minuta

Neophodna priprema prije poCetka semestra (administracija, upis, ovjera):
5 sati i 20 minuta x 2 =10 sati i 40 minuta

Ukupno optereéenje za predmet:

4 x 30=120 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 optereéenja za predmet)

24 sati i 0 minuta

Struktura opterecenja: 85 sati i 20 minuta (nastava), 10 sati i 40
minuta (priprema), 24 sati i 0 minuta (dopunski rad)

Obaveze studenta u toku nastave

Studenti su obavezni da pohadaju nastavu, odrade vjeze u laboratoriji,
odrade kolokvijum i seminarski rad, kao i zavrsni ispit.

Konsultacije

Utorkom od 13 do 14h.
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Oblici provjere znanja i ocjenjivanje

Aktivnosti na predavanjima i viezbama 5 poena; Seminarski 5 poena
(usmeno); Dva kolokvijuma po 20 poena; Zavrsni ispit 50 poena. Ocjene i
poeni: A (= 90 do 100 poena); B (= 80 do < 90); C (= 70 do < 80); D (= 60
do < 70); E(=50do <60) F<od50

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 | viSe ili jednako 90

poena

poena

poena i manje od
60 poena

poena i manje od
70 poena

poena i manje od
80 poena

poena i manje od
90 poena

poena
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