Vigjesolski studijski program: ZIVILSTVO IN PREHRANA, 2022
Predmet: P22 - TEHNOLOGIJA VINA

KATALOG ZNANJA

1. IME PREDMETA
TEHNOLOGNA VINA

2. SPLOSNI CILJI PREDMETA

Splosni cilji predmeta so:

e iskati, izbirati in upravljati z informacijami, podatki in vsebinami s pomoc¢jo razli¢nih

digitalnih orodij za doseganje ciljev povezanih z delom;
e voditi tehnoloSke postopke in organizirati delovne procese;
e upostevati nacela zagotavljanja kakovosti in varnosti Zivil,
e ravnati skladno z naceli trajnostnega razvoja,
e pisno in ustno komunicirati s sodelavci in strankami;
e razvijati kulturo pitja vina;
e varovati zdravje in upostevati predpise o varnosti in zdravju pri delu.

Specifi¢no strokovno usmerjeni cilji so:

e nalrtovati postopke predelave grozdja;

e sodelovati pri uvajanju novih tehnologij in izboljSav na podrocju vinarstva,

e voditi in nadzirati predelavo grozdja v razli¢ne vrste vin;

e preverjati sestavo grozdja, mosta in vina;

e kriti¢no presojati moZnosti uvajanja novih tehnologij;

e voditi tehnoloSke postopke skladno z naceli dobre higienske prakse;
e sodelovati pri uvajanju digitalnih orodij v procesu nastajanja vina,;
e spremljati sodobne trende na podro¢ju kombiniranja vina in jedi.

3. PREDMETNO SPECIFICNE KOMPETENCE PREDMETA

V predmetu si Studenti poleg generi¢nih pridobijo naslednje kompetence:

1. vrednotenje kakovosti grozdja;

2. vodenje in nadziranje proizvodnje mirnih vin;
vodenje in nadziranje proizvodnje penecih vin,
vodenje in nadziranje proizvodnje posebnih vin;
vodenje postopkov stabilizacije in steklenicenja vina,
predstavljanje in promoviranje vin.
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4. OPERATIVNI CILJI

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

1. Vrednotenje kakovosti grozdja

Student:

e primerja znacilnosti pridelave grozdja
in vina v Sloveniji in v svetu;

e razlozi znacilnosti rasti in razvoja trte
ter grozdja;

e presodi vpliv klimatskih in
pridelovalnih dejavnikov na kakovost
grozdja;

e razlozi postopek spremljanja
dozorevanja grozdja;

e pojasni fizikalno-kemi¢no sestavo
zrelega grozdja;

e razlozi razvoj sestavin grozdja v
procesu zorenja.

Student:

na razli¢nih dogodkih predstavi vinorodne
dezele in okoli$e ter znacilnosti sort na
posameznih vinorodnih podrodjih;

izdela priporocila za izbor vinskih sort
glede na znacilnosti pridelovalnega
obmoc¢ja in ciljno kakovost vina,

izvaja kontrolo zrelosti grozdja;

izdela porocilo o spremljanju zrelosti
grozdja.

2. Vodenje in nadziranje proizvodnje mirnih vin

Student:

e razlozi osnovno tehnolosko shemo
pridelave mirnih belih vin;

e utemelji izbiro tehnoloskih postopkov
obdelave mosta v povezavi s tem,
kaksno kakovost vina zelimo
pridelati;

e oceni pomen fizikalnih in
biokemic¢nih dejavnikov v procesu
alkoholne fermentacije;

e presodi vplive jabol¢no-mle¢no
kislinske fermentacije na kakovost
vina;

e razlozi dejavnike, ki vplivajo na
proces zorenja belih vin;

e razlozi osnovno tehnoloSko shemo
pridelave mirnih rose vin;

e razlozi osnovno tehnoloSko shemo
pridelave mirnih rdecih vin;

e pojasni pomen racionalnega zveplanja
v pridelavi mirnih vin;

Student:

meri parametre fizikalno-kemicne sestave
in izvaja kontrolo zdravstvenega stanja
grozdja;

doloci tehnoloski postopek obdelave mosta
v povezavi s ciljno kakovostjo vina;

meri fizikalne in kemijske spremenljivke v
procesu alkoholne fermentacije;

utemelji izbor razli¢nih tehnik maceracije
rdece drozge;

doloci izbor enoloskih sredstev;

nadzoruje izvajanje dobre higienske prakse;
senzori¢no in kemijsko vrednoti kakovost
mirnih vin.
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e razlozi izbor tehnoloske opreme v
povezavi z izbrano tehnologijo;

e utemelji izbor tehnologije v povezavi
s trendi na podroc¢ju trZzenja vina.

3. Vodenje in nadziranje proizvodnje penecih vin

Student:

e pojasni dejavnike kakovosti grozdja
za peneca vina,

e razlozi pravila razvrS€anja in
poimenovanja penecih vin;

e primerja razliéne metode proizvodnje
penecih vin;

e pojasni novejse postopke izdelave
penecih vin;

e pojasni razliko med penecimi, biser in
gaziranimi vini;

e utemelji izbor tehnoloske opreme v
proizvodnji penecih vin.

Student:

vodi in nadzira tehnoloski postopek
proizvodnje penecih vin,

senzori¢no vrednoti peneca vina, pridelana
po razli¢nih tehnologijah;

raziS¢e ponudbe tehnoloske opreme za
pridelavo penecih vin;

pravilno uporablja zveplo v proizvodnji
penecih vin.

osebnih vin

4. Vodenje in nadziranje proizvodnje p

Student:

e ovrednoti tehnolosko shemo barrique
vin;

e utemelji izbor vina za tehnologijo
barrique;

e pojasni vpliv priprave sodov za
barrique vina;

e predstavi znacilnosti naravno sladkih
0z. desertnih vin;

e razlozi tehnologijo oranZnih vin;

e razloZi novejSe postopke predelave
grozdja;

e pojasni znacilnosti ekoloskih vin;

e razloZi postopek dealkoholizacije
vina.

Student:

izbira vina za tehnologijo barrique;
senzori¢no in kemi¢no vrednoti kakovost
vin;

oceni moznosti za pridelavo naravno
sladkih oz. desertnih vin;

uposteva zakonodajo pri proizvodnji
ekoloskih vin;

predstavi znacilnosti vin, pridelanih po
novejsih tehnoloskih postopkih.

5. Vodenje postopkov stabilizacije in stekleni¢enja vina

Student:
e razlozi postopke preverjanja
stabilnosti vina pred steklenicenjem;

Student:

preverja stabilnost vina pred
stekleni¢enjem;

nacrtuje pripravo prostora in opreme za
stekleniCenje;

Stran 3 od 4



Vigjesolski studijski program: ZIVILSTVO IN PREHRANA, 2022

Predmet: P22 - TEHNOLOGIJA VINA

e predstavi zahteve za ureditev
prostora in tehnoloSke opreme za
stekleniCenje vina;

e doloci pogoje za skladis¢enje

e pripravi ustrezno deklaracijo za razlicne

stekleni¢enega vina;

e kriticno presoja kakovost vina;

e predstavi navade potrosnikov,
povezane z uzivanjem vina,

e predstavi vino in pri tem uporablja
ustrezno terminologijo;

e razvija kulturo uzivanja vina;

e predstavi moznosti soZitja vina z
jedmi.

e pojasni pomen pravilnega vrste vin.
skladiS¢enja in oznacevanja vina.

6. Predstavljanje in promoviranje vin

Student: Student:

e pojasni pravila pri predstavitvah e izvaja senzori¢no preverjanje kakovosti
vina; vina;

e uporablja strokovno terminologijo na
podro¢ju opisovanja vina;

e svetuje pri kombiniranju vina in jedi;

e promovira kulturno uzivanje vin;

e vrednoti elemente oznacb na etiketi vina.

5. OBVEZNOSTI STUDENTOYV IN POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 72 (36 predavanj, 12 seminarskih vaj in 24 laboratorijskih vaj).

Stevilo ur samostojnega dela §tudenta: 78 (3tudij literature, $tudij aktualne zakonodaje, $tudij

primerov reSevanja prakti¢nih nalog ...).
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