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Napomena:

Izuzimajuci ovdje navedene nastavne, ispitne i druge obaveze, metode izvodenja nastave i metode
provjere znanja posebno kreirane za vanredne studente, svi drugi elementi silabusa Tehnologija vina,
piva i alkoholnih pi¢a za redovne studente (preduslovi za upis, ciljevi predmeta, tematske jedinice,
ishodi ucenja, literatura) odnose se i na vanredne studente.

A. Nastavne, ispitne i druge obaveza vanrednog studenta

Pohadanje predavanja ili viezbe u prostorijama fakulteta iz najmanje pet
nastavnih jedinica (predavanja ili vjezbe; silabus predmeta Tehnologija vina,
piva i alkoholnih pic¢a za redovne studente) po odabiru vanrednog studenta.
Nastavne obaveze Pored ovog minimuma, vanredni student je slobodan pristupiti nastavi i u svi
drugim terminima u kojima se ona odrZava za redovne studente.

Vanredni student moze pristupiti konsultativnoj nastavi u svim terminima koje
su nastavnici objavili za konsultacije sa studentima.

Druge obaveze Bez drugih obaveza
— Parcijalni ispiti (tri parcijalna ispita tokom semestra)
Ispitne obaveze — Zavrsni ispit (u ispitnim terminima, sa moguénos¢u da se sa poloZzenim svim

parcijalnim ispitima ne pristupa zavrSnom ispitu)

B. Metode izvodenja nastave

— Teoretska nastava putem diskusionih prezentacija
— Laboratorijske vjezbe

— Racunske vjezbe

— Konsultativna nastava s vanrednim studentima

C. Metode provjere znanja i struktuiranje ocjene

Metode provijere znanja i kriterijumi za ostvarivanje poena:

— Pohadanje nastave (maks. 10 poena; uslov: 8 poena)

— | parcijalni ispit (maks. 35 poena; uslov: 21 poen)

— Il parcijalni ispit (maks. 30 poena; uslov 18 poena)

— Il parcijalni ispit (maks. 25 poena; uslov 15 poena)

— Pisani zavrsni ispit (iz nepoloZenih parcijalnih ispita; maks. 90 poena; uslov: 54 poena, odnosno 60%
po svakom testu iz domena parcijalnih ispita)

PojasSnjenje kriterija i uslova za ovjeru pohadanja i provjeru znanja

Pohadanje nastave:




— Pohadanje predavanja ili vjezbe iz najmanje pet (od 15 nastavnih jedinica - silabus predmeta
Tehnologija vina, piva i alkoholnih pic¢a za redovne studente) po odabiru vanrednog studenta.

Parcijalni ispit:

— | parcijalni ispit odrzava se u osmoj sedmici nastave i obuhvata gradivo iz vinarstva. Il parcijalni ispit
odrZava se u 13. sedmici nastave i obuhvata gradivo iz proizvodnje slada i piva. lll parcijalni ispit
odrzava se u 16. sedmici semestra i obuhvata gradivo iz proizvodnje alkoholnih pi¢a

— Vanredni studenti mogu pristupiti parcijalnom ispitu u terminu kada se on organizuje za redovne
studente ili u terminu prilagodenim njihovim moguénostima i dogovorenom sa dogovornim
nastavnikom.

Zavrsni ispit:

— Zavrsni pisani ispit polaze student koji ima nepolozen jedan ili viSe parcijalnih ispita i na zavrSnom
ispitu polaze samo nepolozene segmente gradiva (vinarstvo; slad i pivo; alkoholna pi¢a). Za prolaz
na zavrSnom ispitu student po svakom od segmenata koje polaZe (vinarstvo; slad i pivo; alkoholna
pica) treba da ostvari najmanje 60% poena. Segmente zavrSnog ispita (vinarstvo; slad i pivo;
alkoholna pica) koje je savladao sa najmanje 60% ostvarenih poena student ne polaze na ponovno
organizovanom zavrsnom ispitu.

— Vanredni studenti mogu pristupiti zavrSnom ispitu u terminu kada se on organizuje za redovne
studente ili u terminu prilagodenim njihovim moguénostima i dogovorenom sa dogovornim
nastavnikom.

Moguénost za povedanje broja poena:

— Student koji Zeli da poveca broj osvojenih poena na parcijalnom ispitu, moZe, uz izjavu o ponistenju
poloZenog parcijalnog ispita dostavljenu nastavniku, ponovo polagati parcijalni ispit integrisan u
zavrsni pisani ispit.

Prilog:
Silabus predmeta Tehnologija vina, piva i alkoholnih piéa za redovne studente



Prilog — Silabus predmeta Tehnologija vina, piva i alkoholnih pic¢a za redovne studente

Sifra predmeta: Naziv predmeta: TEHNOLOGIJA VINA, PIVA I ALKOHOLNIH PICA

Ciklus: | Godina: 2 Semestar: 1V | Broj ECTS kredita: 6

Status: Obavezan, Izborni!

Ukupan broj sati: 60 (P 45 +V 15)

Ucesnici u nastavi

Prof. dr MILENKO BLESIC
Prof. dr NERMINA SPAHO
Mr MIRELA SMAJIC-MURTIC

Preduslov za upis:

Nema preduslova

Cilj (ciljevi) predmeta:

Cilj predmeta je transfer i osvajanje osnovnih znanja i vjestina potrebnih
za ucesCe u organizaciji i realizaciji proizvodnje vina, piva i alkoholnih
pica. Predmet ¢e se zadrzati na principima, zajedni¢kim osnovama i
najvaznijim specifi¢nostima u tehnologijama osnovnih vrsta i tipova vina,
piva i jakih alkoholnih pi¢a. Kroz nastavne metode prilagodene prirodi
sadrzaja predmeta student treba da razvija genericka i pripadajuce dijelove
opstih struénih znanja definisanih opisom ciljanog profila i kompetencija.

Tematske jedinice:
(po sedmicama)

Sedmica Tematska jedinica P V

Uvod (definicije vina, piva i alkoholnih pi¢a, mjesto i
uloga proizvodnje vina, piva i alkoholnih pi¢a u
prehrambenoj industriji Bosne i Hercegovine). Svojstva
l. grozda kao sirovine za proizvodnju vina (sorta grozda; 4
mehanicki sastav; Seceri, kiseline i fenolna jedinjenja kao
najvazniji pokazatelji sastava i kvaliteta vinskog grozda).
Berba i transport grozda.
Odredivanje sadrzaja Secera i ukupnih kiselina u grozdu.

. Popravak hemijskog sastava §ire i racuni kupaza. 1 3
m P.rerada grozda (muljanjq, ruljanje, o_c_jedivanje, 4
' cijedenje, predfermentacione operacije)
V. Alkoholna fermentacija i vinski kvasci 4
v Osnovi tehnologije mirnih crvenih vina. Osnovi 4
' tehnologije mirnih bijelih vina.
VI. Njega, stabilizacija i flaSiranje vina 4
Sirovine za proizvodnju piva i njihove karakteristike.
VII. Tehnologki postunci vodnii slad 4
ehnoloski postupci u proizvodnji slada.
Ocjena kvaliteta pivarskoga je¢ma za proizvodnju slada
VIIl.  na osnovu mehanic¢kih pokazatelja i fizioloskih 4
ispitivanja. | parcijalni ispit
IX. Tehnoloski postupci i procesi u proizvodnji sladovine 4
Glavno i naknadno vrenje sladovine, oprema, postupci
X. L . N 4
rada, pivski kvasac. Dorada i ambalaziranje piva.
XI. Odredivanje osnovnih parametara kvaliteta piva 4
Uvodni dio za segment jakih alkoholnih pica (definisanje
XIl. i podjela jakih alkoholnih pica, ekonomski pokatatelji 4

proizvodnje jakih alkoholnih pica)

Tehnoloske faze i procesi u proizvodnji jakih alkoholnih
XIIl.  pica. Tehnoloski osnovi destilacije voénih i skrobnih 4
rakija. (4xP) Il parcijalni ispit
Tipovi destilacije. Randman alkohola i proracuni za

XIV. razblazenje destilata. 4

XV Odredivanje sadrzaja alkohola, ukupne kiselina i 4
' aldehida u alkoholnim pi¢ima

XVI. I parcijalni ispit

UKUPNO 45 15

! Predmet kao obavezan slusaju studenti IV semestra studijskog programa Prehrambene tehnologije, a mogu ga birati kao izborni
predmet u ljethom semestru studenti svih drugih fakultetskih studijskih programa I ciklusa.




Ishodi ucenja:

Po zavrsetku pohadanja i nakon polozenog ispita iz predmeta student ¢e

posjedovati slijede¢a znanja, vjestine i kompetencije:

Znanja:

— Definisati vino, pivo i jaka alkoholna pi¢a u pogledu osnovnih
karakteristika, sirovinskog porijekla i klju¢nih proizvodnih procesa

— Objasniti opste karakteristike vinskog grozda i znacaj Secera, kiselina
i fenolnih jedinjenja grozda za kvalitet vina

— Reprodukovati i objasniti opsti tok alkoholne fermentacije

— Reprodukovati i objasniti opste tokove destilacije na prostim i
kolonskim aparatima

— Navesti najvaznije osobine i zahtjeve vinskog i pivskog kvasca i
faktore alkoholne fermentacije

— Objasniti uticaje najvaznijih faktora alkoholne fermentacije na njen
tok i prekid

—  Prezentirati i procesno objasniti najvaznije postupke u proizvodnji i
doradi mirnih vina, piva i jakih alkoholnih pica

Vijestine:

— Laboratorijski odrediti sadrzaj Secera u $iri te ukupnih kiselina u §iri i
vinu

— Laboratorijski ocijeniti kvalitet pivskog je¢ma za proizvodnju slada

— Laboratorijski odrediti osnovne parametre kvaliteta piva

— Laboratorijski odrediti sadrzaje alkohola, ukupnih kiselina i aldehida
u alkoholnim pi¢ima

— Obaviti osnovna izracunavanja kod popravljanja hemijskog sastava
grozdane Sire, kupaziranja vina i rakija i odnosa sladovine i piva

Kompetencije:

— Elementarna procjenu kvaliteta vinskog groZda i pivarskog je¢ma za
proizvodnju slada;

— Laboratorijsko utvrdivanje vrijednosti osnovnih pokazatelja kvaliteta
piva i alkoholnih pic¢a

— Osposobljenost da kao pomoéni ¢lan tima ucestvuje u organizaciji i
realizaciji proizvodnje mirnih vina, sladovine, svijetlog piva i
najcesc¢ih vrsta alkoholnih pica

Metode izvodenja nastave:

— Teoretska nastava putem diskusionih prezentacija
— Laboratorijske vjezbe
— Racunske vjezbe

Metode provjere znanja sa
strukturom ocjene:

Metode provjere znanja i kriterijumi za ostvarivanje poena:

— Pohadanje nastave (maks. 10 poena; uslov: 8 poena)

— | parcijalni ispit (maks. 35 poena; uslov: 21 poen)

— Il parcijalni ispit (maks. 30 poena; uslov 18 poena)

— I parcijalni ispit (maks. 25 poena; uslov 15 poena)

— Pisani zavr$ni ispit (iz nepoloZenih parcijalnih ispita; maks. 90
poena; uslov: 54 poena, odnosno 60% po svakom testu iz domena
parcijalnih ispita)

Pojasnjenje kriterija i uslova za ovjeru pohadanja i provjeru znanja

Uslovi za potpis i izlazak na zavr$ni ispit:

— Najmanje 80% poena za prisustvo na nastavi ili najmanje 60% poena
za prisustvo na nastavi u uslovima propisanim zakonskim i
univerzitetskim propisima.

Parcijalni ispiti:

— I parcijalni ispit odrzava se u osmoj sedmici nastave i obuhvata
gradivo iz vinarstva

— I parcijalni ispit odrzava se u 13. sedmici nastave i obuhvata gradivo
iz proizvodnje slada i piva;




— I parcijalni ispit odrzava se u 16. sedmici semestra i obuhvata
gradivo iz proizvodnje alkoholnih pi¢a

Zavrsni ispit:

— Zavrsni pisani ispit polaze student koji ima nepoloZen jedan ili vise
parcijalnih ispita i na zavr$nom ispitu polaze samo nepolozene
segmente gradiva (vinarstvo; slad i pivo; alkoholna pica)

— Zaprolaz na zavr$nom ispitu student po svakom od segmenata koje
polaze (vinarstvo; slad i pivo; alkoholna pi¢a) treba da ostvari
najmanje 60% poena

— Segmente zavr$nog ispita (vinarstvo; slad i pivo; alkoholna pica)
koje je savladao sa najmanje 60% ostvarenih poena student ne polaze
na ponovno organizovanom zavr$nom ispitu

Moguénost za povecanje broja poena:

— Student koji zeli da poveca broj osvojenih poena na parcijalnim
ispitima, moze, uz izjavu o ponistenju poloZenih parcijalnih ispita
dostavljenu nastavniku, ponovo polagati parcijalni ispit integrisan u
zavr$ni pisani ispit.

FORMIRANJE OCJENE:
10 (A) - (izuzetan uspijeh, bez greske ili sa neznatnim greSakama), nosi 95 — 100 poena
9 (B) - (iznad prosjeka, sa ponekom greskom), nosi 85 — 94 poena
8 (C) - (prosjecan, sa primjetnim greskama), nosi 75 — 84 poena
7 (D) - (opcenito dobar, ali sa znacajnim nedostacima), nosi 65 — 74 poena
6 (E) - (zadovoljava minimalne kriterije), nosi 55 — 64 poena
5 (F,FX) - (ne zadovoljava minimalne kriterije), manje od 55 poena
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