Sveuciliste Sjever

Preddiplomski stru€ni studij Prehrambena tehnologija

ISVU Sifra Naziv predmeta Status predmeta Semestar
C.Tehnologija proizvodnje vina Obvezni 6

Tip predmeta Oblici nastave (ukupan broj sati u semestru) Samostalni rad (sati) ECTS

Struéni P S Vv E-ucenje 6

30 0 30

Nastavnik dr.sc. Marija Kova¢ Tomas predavac

Suradnik Barbara Medvedec, asist.

Cilj predmeta je upoznavanje studenata sa tehnoloskim postupcima proizvodnje vina i vo¢nih vina.
Studenti ¢e se upoznati sa najvaznijim sortama vinove loze, kemijskim sastavom grozda i vina te
kemijskim i biokemijskim procesima koji se dogadaju tijekom procese proizvodnje vina te
dozrijevanja i starenja vina. Bit ¢e u moguénosti prepoznati nepozeljne promjene u vinu te imati
znanja za njihovo pravovremeno prepoznavanije i sprecavanje. Student ¢e steci vjestine za odabir
odgovarajuéeg postupka proizvodnje vina te za njegovo praéenje do trenutka pustanja na trziste.

1. Izabrati i primijeniti razli¢ite postupke prerade grozda i proizvodnje vina.
2. Izabrati i primijeniti odgovarajuée postupke njege vina, dozrijevanja i starenja vina.

3. Objasniti kemijske i biokemijske promjene koje se dogadaju u vinu tijekom pojedinih faza
proizvodnje vina.

4. Primijeniti postupke pravovremene identifikacije i prevencije mana i nedostataka vina.
5. Izabrati uvjete i postupke proizvodnje specijalnih i pjenu$avih vina te vo¢nih vina.

Cilj predmeta

Ishodi u¢enja

Uvjeti za upis predmeta

(odslusan ili polozen

kolegij) te potrebna Odslu$ani temeljni predmeti.
znanja i vjeStine

Pregavanja _ Komentari
Vijezbe u praktikumu
Terenske vjezbe

Vrste izvodenja
predmeta

Obveze studenata ggﬁlxezno prisustvovanije nastavi i viezbama. Posti¢i minimalno 30 bodova (60 %) na zavrSnom

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)

Nastavna cjelina Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

Berba i prerada groZda i najznacajnije sorte
vinove loze. Kemijski sastav grozda. Uredaji i
posude te pomocéna sredstva u proizvodnji vina.
Alkoholna fermentacija, kvasci u proizvodniji vina,
formiranje sekundarnih spojeva arome vina.
Tehnologija proizvodnje bijelih, crnih i rose vina.
Jabuéno-mlije€¢na fermentacija. Stabilizacija vina.
Postupci dozrijevanja vina. Utjecaj kemijskog
sastava i polifenolnih spojeva na dozrijevanje i
starenje vina. Punjenje vina u boce, ambalaza za
vino. Principi proizvodnje specijalnih vina.
Proizvodnja voénih vina.

1. Jackson S.R. (2014) Principles and application. Academic Press. London
Obvezna literatura 2. Riberaue Gayon i sur., (2006) Handbook of enology 1, John wiley and sons.
3. Riberaue Gayon i sur., (2006) Handbook of enology 2, John wiley and sons.
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Provjera znanja iz predmeta tehnologija proizvodnja vina provodit ée se putem
zavrSnog pismenog ispita. Zavrsni pismeni ispit sadrzi 10 pitanja koji se

Nacin provjere ishoda uc€enja ocjenjuju sa maksimalno 5 bodova Formiranje ocjene: 0 - 30 bodova - nedovoljan
(1) 30 - 34 boda - dovoljan (2) 35 - 39 bodova - dobar (3) 40 - 44 boda - vrlo
dobar (4) 45 - 50 bodova - izvrstan (5)
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