Tabesa 5.2 Cnienudukanuja npenmera CappeMeHH TPEHAOBH Y NPOM3BOAHH BHHA

Crynujcxu nporpaMm:  buoTtexHozioruja

Ha3us npeamera: CaBpeMEHU TPCHIOBH Y MTPOU3BOIHU BHHA
HacraBHuk: Buagumup C. [Mymkam; Ypou 1. Musbuh
CraTyc npeamera: N36opuaH

Bpoj ECIIB: 7

Ycaos: Hema

nb npeamera

CrHname OCHOBHUX HAyYHHX M aKaJeMCKHX CIIOCOOHOCTH W 3Hama M3 00JIaCTH caBpeMEeHOr BHHApCTBa. JleTasbHUje
YIO3HABAKHE Ca CICHUPUYHUM XEMHjCKHM IPOIIECHMa KOjU CE OJUTpaBajy TOKOM BHHU(HKANHje. YTO3HAaBamke ca
TPEHOJIBMMA Y MPOU3BOJKBU BUHA y TPAJUIMOHAIHUM M HOBHM BHHCKHM PETHOHMMA y cBeTy. CTUIame KpEeaTHBHUX
CrocOOHOCTH 32 ONTHMHU3AIUjy MpoIlleca MPOU3BOJC BHHA y CKIAQNy Ca CBOJCTBUMA CHPOBHUHE M IOCTaBJHCHUM
KBaKHTETOM IPOH3BO/IA.

Hcxoa npenmera

[Mo3HaBame W pa3yMeBame TEXHOJOIIKMX 3aXTeBa 3a KpamuTeT Tpoxkha w omadup oaromapajyher mocrymka
BUHU(UKAIMje BHHA y CKJIAAYy ca 3aXTeBUMa KBAIMTETa W IOJA3HOM CHPOBHHOM. Pa3yMeBame CIEIU(pHIHIX
KapakTepHCTHKa, MPaBWIHOT omabmpa W TpUMeHe TMocTymaka u ypehaja y BuHCKOM moapymy. CrmocoOHOCT
CaMOCTAJTHOX carje/laBama TeXHHUKAX KapaKTepPHCTHKA Mpolieca, YTHIIaja Ha TOTOB MIPOU3BOJI M ONIEPaTUBHOT Bohema
BHHCKOT TOJipyMa. 3Hamke W OCIICOOJFEHOCT 33 TIPUMEHY CaBPEMEHHX CHOJIOIIKHX CPENICTaBa M TEXHHKA, CIIOCOOHOCT
OpTraHN30Bamka U KOHTPOJIE IIPOU3BOIKHE BUHA.

Capp:kaj npeqmera

Teopujcka nacmasa

YTunaj kIMMaTcKux MpoMeHa Ha TUlaHupame OepOe u mpujeM rpoxha y nuiby mpojexije nojenuaux (asza mpepane,
3aBHCHO OJ] KBJIMTETa CUPOBHHE, Ka JJOOWjarmy BHHA YHAIIPEa 33aJaTOr KBaJIWTETa M Kareropuje. KBaciu, 6akrepuje u
IUIECHH Kao paJHU M IPOM3BOXHH MHUKpoopraHu3MH. [Ipomnec anxoxonHe depMmeHTanuje mupe U kbyka. ClIOHTaHA U
KOHTpoJdHcaHa ankoxomHa ¢epmentanuja. Killer cojeBn. AyToxToHM M He-Saccharomyces KBacanyd y TpPOHW3BOIBH
BuHa. bakrepuje mieuHe kucenuHe y mpou3BoAmu BuHA. CIIOHTaHA W MHAyKOBaHa ja0y4HO-MIleuHa (epMEeHTalH]a.
Himobunun3anuja MUKpOOpraHu3Ma y TPOU3BO/bY MOjEAMHUX THIIOBAa BHHA. JleTaJbHO cllo3HaBame (a3a Here BHHA,
crabunmzanyje (pU3NIKo-XeMHjCKe U MUKpPOOHOJIONIKE), MaTepHjaia, yciaoBa U Tpajama J03peBama U CTapema BHHA.
[Tpumena caBpeMeHe omnpeMe, cpelcTaBa U MOCTyIaka y by o0e30elerma npaBUiIHOT TOKa Here BUHA y MOTPEOHOM
BPEMEHCKOM TEPHOLY.

Ipakmuuna nacmasa
JlabopaTopujcke BexOe u3 06IacTn GU3NIKO-XEMHIjCKe aHAN3e IUpe M BUHA U BUHUHKaiwmje. [loroncke Bexoe.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 3 IpakTuyna HacTaBa: 3

MeTtone usBolema HacTaBe

Teopujcka W TpakTUYHA HACTaBa Ce M3BOJAM KOPHUIINEHEM CaBpPEMEHHWX METOAa NMpe3eHTaIuje, y3 aKTHBHO yderrhe
CTy/eHarTa.

Onena 3Hama (MakcuMaaHu 6poj moena 100)

IIpenucnutHe 06aBe3e noeHa 3aBpLIHM UCTIUT noeHa
aKTHBHOCT Yy TOKY ITpeIaBamba 5 YCMCHHU HCIIAT 30
IIPaKTUYHA HacTaBa 10

KOJIOKBH]yMH 25

CEMHHAPCKH paj 30




