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KATALOG ZNANJA
1. IME PREDMETA

HARMONIJA OKUSOV

2. SPLOSNI CILJI

Splosni cilji predmeta so:

e nadgraditi sposobnosti komunikacije v razli¢nih situacijah;

® obogatiti strokovno terminologijo za predstavitev senzori¢nih lastnosti hrane in pijac¢ oz.
jedi;

e varovati zdravje in upoStevati predpise o varnosti in zdravju pri delu;

e spodbuditi ravnanje v skladu z naceli trajnostnega razvoja.

Specifitno strokovno usmerjeni cilji so:

e spoznati pomen senzori¢ne analize pri na¢rtovanju ujemanja hrane in pijac;

® razviti sposobnosti na¢rtovanja in organiziranja gastronomskih degustacij;

® prepoznati razlicne prehranske profile gostov in glede na to nacrtovati gastronomsko
ponudbo;

e vkljucevati razlicne pijaCe v gastronomsko ponudbo;

e spremljati sodobne trende in gastronomska dediscino pri ujemanju hrane in pijac;

e upostevati nacela ujemanja hrane in pijac pri izvajanju gastronomskih dogodkov.

3. PREDMETNO SPECIFICNE KOMPETENCE

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

1. upostevanje senzori¢ne analize pri nacrtovanju ujemanja hrane in pijac;

2. predstavljanje vina in njegovih znacilnosti;

3. predstavljanje razli¢cnih pijac ter njihovih senzoriénih lastnostih v povezavi z
vklju¢evanjem v gastronomsko ponudbo;

4. spremljanje sodobnih trendov v ujemanju hrane in pija¢;

izvajanje vinske degustacije in ocenjevanja vina;

6. nacrtovanje usklajene ponudbe jedi in pija¢ pri izvajanju gastronomskih dogodkov.
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OPERATIVNI CILJI

INFORMATIVNI CIUI

FORMATIVNI CIUI

Student: Student:

1. Upostevanje senzori¢ne analize pri nacrtovanju ujemanja hrane in pijac:

e razlozi fiziologijo senzoriénega ® prepozna senzoricne lastnosti hrane
zaznavanja, zgradbo in delovanje in pijace;
cutil, motnje pri zaznavanju vonja in uporablja terminologijo (strokovni
okusa; besednjak za izrazanje Cutnih

e raz€leni senzoricne lastnosti (videz, zaznav) za predstavitev Zivil in
barva, vonj, okus, aroma, tekstura ...); opise senzori¢ne lastnosti Zivil

e opise strokovno terminologijo za (hrana in pijace) ter jedi;
posamezne skupine Zivil (hrane in izbere pogoje za izvedbo senzoricne
pijace) ter jedi; analize;

e utemelji pogoje za izvedbo uporablja standarde in predpise s
senzori¢ne analize; podrocja senzori¢nega ocenjevanja;

e utemelji pomen standardov in prepozna osnovne okuse in jih zna
predpisov za senzori¢no analizo; kombinirati v harmoni¢no celoto

o utemelji interakcije med raz€leni interakcije med razlicnimi
posameznimi okusi v Zivilih (hrana in okusi in jih interpretira;
pijace) in jedeh; nacrtuje in izvede degustacijo in

® pojasni razlike med degustacijo in senzori¢no ocenjevanje.
senzori¢nim ocenjevanjem.

2. Predstavljanje vina in njegovih znacilnosti:

spremlja aktualno zakonodajo o vinu;
utemelji pomembnejse dejavnike, ki
odloéilno vplivajo na kakovost
grozdja;

primerja znacilnosti tehnologije
pridelave razli¢nih vrst in slogov vina;
utemelji pomen geografskega
porekla vina za kakovost vina ter
pomen geografske zascite vina;

uporabi razliéne predpise in druge
zakonske odredbe pri svojem delu;
spremlja kakovost vin na trziscu;
predstavi znacilnosti razlicnih stilov
vina v povezavi s tehnologijo
pridelave;

izbere ustrezno vino glede na poreklo
(»terroir«), kakovost in stil;

izvede strokovno predstavitev vina
prepozna pomanijkljivosti, napake ali
bolezni v vinu;
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e opiSe znacilnosti slovenskih vin in
najpomembnejse sorte vinske trte v
EU in svetu;

e razlikuje pomanjkljivosti, napake in
bolezni vina

e utemelji pojem kakovosti in raz€leni
oznacevanja vina;

e utemelji zdravstveni in prehranski
vidik zmernega pitja vina.

e predstavi bele in rdece vinske sorte
ter zvrsti v Sloveniji;

e predstavi najpomembnejse sorte
vinske trte v EU in svetu;

e svetuje izbiro primernih vin in pijace
glede na ciljno skupino in okoliscine.

vklju¢evanjem v gastronomsko ponudbo:

3. Predstavljanje razli¢nih pijac ter njihovih senzori¢nih lastnostih v povezavi z

e primerja znacilnosti tehnologije
pridelave razli¢nih vrst pijac;

® poveze senzoricne lastnosti pijac s
tehnologijo izdelave;

® navede pomanjkljivosti in napake v
pijacah;

e utemelji nacela odgovorne strezbe
alkohola.

e izvede predstavitev pijace in predstavi
znacilnosti njene izdelave;

® prepozna pomanjkljivosti in napake v
pijacah;

e presodi o vplivu alkoholnih pija¢ na
¢loveka;

e svetuje odgovorno uZivanje
alkoholnih pijac.

4. Spremljanje sodobnih trendov v ujemanju hrane in pijac:

e primerja znacilnosti razli¢nih
priznanih metod za analiziranje in
nacrtovanje ujemanja okusov hrane
in pijac;

® pojasnirazlike med klasiénimi
metodami in digitalnimi programi za
nacértovanje ujemanja okusov;

e utemelji pomen klju¢nih nacel
trajnosti (trajnostna pridelava, »fair
trade«, nacelo ekonomicnosti,
lokalna dobaviteljska veriga).

e uporabi klasicne metode in/ali
digitalna orodja pri nac¢rtovanju
ujemanja hrane in pijace;

e harmonicno druzi jedi in pijace na
razliénih stopnjah zahtevnosti;

® izbira Zivila trajnostne pridelave in iz
lokalne dobaviteljske verige;

® uposteva nacela ekonomicnosti pri
nacrtovanju ujemanja hrane in pijac.

5. lzvajanje vinske degustacije in ocenjevanja vina:

e razcleni kriterije in dejavnike za
optimalno izvedbo degustacije ali
senzori¢nega ocenjevanja vina;

e izvede degustacijo vina in uporablja
strokovno terminologijo za opis vina;
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utemelji ustrezen inventar ter
zaporedje vina pri degustaciji in
senzoriénem ocenjevanju;

utemelji izbor vin za degustacijo
glede na ciljno skupino;

primerja metode ocenjevanja vina;
prikaZe uporabo digitalnih orodij pri
izvedbi degustacij na daljavo.

izbere primerne kozarce in drugi
inventar za degustacijo in senzori¢no
ocenjevanje vina;

presodi o znacilnostih vina in pravilno
oblikuje zaporedje za degustacije ali
ocenjevanja,

izvede degustacijo na daljavo z
uporabo digitalnih orodij.

Nacdrtovanje usklajene ponudbe jedi in pijac pri izvajanju gastronomskih

dogodkov:

predstavi znacilnosti
enogastronomskih dvojic Slovenije;
navede svetovno znane in moderne
kombinacije hrane in pijace;
utemelji pomen spremljanja trendov
in novosti na trgu in komuniciranja s
pridelovalci in dobavitelji;

pojasni nacine spremljanja zalog ter
kakovosti pijac z digitalnimi orodji;
razloZi nacela ekonomicnosti pri
izvajanju gastronomskih dogodkov;
utemelji pomen vkljuéevanja nacel

trajnosti pri gastronomskih dogodkih.

v ponudbo vkljuci enogastronomske
dvojice Slovenije;

v ponudbo vkljuci svetovno znane in
moderne kombinacije hrane in pijace;
izraCuna potrebe za inventar ter
hrano in pijaco za izvedbo
gastronomskega dogodka;

nadzoruje pogoje shranjevanja pijac¢
in spremlja kakovost pijac;

spremlja zaloge pijac ter odloca o
prodajnih strategijah v sodelovanju z
ostalimi oddelki;

uporablja digitalna orodja pri
nacrtovanju ponudbe;

vkljucuje nacela trajnosti pri izvajanju
gastronomskih dogodkov;

oceni uspesnost gastronomskega
dogodka.

5. OBVEZNOSTI STUDENTOV IN POSEBNOSTI V IZVEDBI

Stevilo kontaktnih ur: 72 (24 ur predavanj, 48 ur laboratorijskih vaj)

Stevilo ur samostojnega dela: 78 (Studij literature, naértovanje ponudbe z IKT).
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