Zatgcznik nr 1 do Zarzadzenia Rektora nr 30/2020 z dnia 3 marca 2020r.

OPIS PROGRAMU STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiow:

WYDZIAL TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Nazwa studiéw podyplomowych Dyplomowany Enolog - technologia winiarska i miodosytnicza
Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P6S
Nazwa kwalifikaciji *(je$li dotyczy)
Dyscyplina lub dyscyplina wiodaca Technologia Zywnosci
Jezyk ksztatcenia polski
Liczba semestrow 2
Jezyk wyktadowy polski
Liczba punktow ECTS konieczna do
. PR 30
uzyskania kwalifikacji

Ogélna charakterystyka studiow podyplomowych

Opis kwalifikacji i
uprawnienia

Absolwent ma wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii winiarskiej i miodosytniczej, w szczegdlnosci w zakresie
uprawy wybranych owocow wykorzystywanych do produkcji win, przetwarzania surowcow w kierunku uzyskania win
o narzuconych parametrach jako$ciowych, ich utrwalania i przechowywania oraz kontroli jako$ci. Potrafi planowac
wytwarzanie nowych wyrobow winiarskich, ma umiejetnosci i kompetencje niezbgdne do organizowania i
nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w winiarni, zna zasady obstugi maszyn i urzadzen stosowanych
do produkeji win. Wie jak zorganizowaé produkcje, wtacznie z doborem maszyn i urzadzen oraz jak przeprowadzic jej
ekonomiczna kalkulacje. Zna zasady marketingu oraz prawo zwiazane z produkcja i dystrybucjg wyrobow
alkoholowych.

Informacje dotyczace oséb
potencjalnie
zainteresowanych
uzyskaniem kwalifikacj,
zapotrzebowanie na
kwalifikacje, potrzeby
spoteczne
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Od wielu lat obserwuje sie w Polsce zmiang nastawienia konsumentéw do win i wyrobow winiarskich. Spozycie tych
trunkéw ciagle ronie, a coraz bardziej wymagajacy konsumenci poszukuja nowych, oryginalnych napojéw. Od 2005
roku Polska zostata wpisana w poczet krajow winiarskich. Od tego czasu powstaje coraz wigcej winnic, gtéwnie
niewielkich, o umiarkowanym areale nasadzen. Embargo natozone przez Rosjg na polska zywnosc¢, gtownie owoce i
warzywa wymusito na plantatorach zmiane profilu produkcji. W szczegélnosci dotkneto to sadownikéw, ktrzy
zmuszeni sg szukaé nowych rynkow zbytu dla swoich wyrobéw. Wielu z nich rozpoczelo uprawg specjalnie
wybranych odmian jabloni przeznaczonych do produkcji napojéw alkoholowych, glownie cydréw. Jednak powstajace
w ten sposdb winiarnie i cydrownie to gtownie mikroprzedsigbiorstwa, w ktdrych wtasciciel (lub wspolwtasciciele)
petni(a) role ogrodnika, technologa-winiarza, planisty, inzyniera itd. Z uwagi na brak kierunkowego wyksztalcenia
wiasciciele winiarni i zatrudniani przez nich pracownicy wykazujg zainteresowanie podnoszeniem swoich kwalifikacji,
jednak na rynku edukacyjnym dostepne sa wytacznie krétkie kursy lub studia wyzsze (np. technologia zywnosci).
Pierwsze rozwigzanie, z uwagi na ograniczenia czasowe, nie daje solidnej bazy w zakresie enologii, natomiast druga
opcja oznacza studia trwajace 3,5-5 lat, z ograniczonym udziatem przedmiotow specjalistycznych z zakresu
winiarstwa.
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Informacje dotyczace oséb
potencjalnie
zainteresowanych
uzyskaniem kwalifikacji,
zapotrzebowanie na
kwalifikacje, potrzeby
spofeczne cd.

Studia podyplomowe Dyplomowany enolog — technologia winiarska i miodosytnicza zostaly stworzone jako
odpowiedz na pilne zapotrzebowanie rynku pracy na specjalistow z zakresu enologii, wypelniaja takze lukg na
polskim rynku edukacyjnym i pozwalaja podnies¢ kwalifikacje osobom czynnie pracujacym, lub planujacym zwiazac
sie z ww. sektorem. Umozliwiaja zmniejszenie bezrobocia w rejonach szczegolnie na nie narazonych, utatwiajg,
absolwentom zalozenie dziatalno$ci gospodarczej na terenach typowo rolniczych charakteryzujacych sig niskim
uprzemystowieniem. Mate winnice i winiarnie umozliwiajg zwigkszenie przetwérstwa i lepszego wykorzystania
surowcow krajowych oraz moga, przyczynic sie do poprawy sytuacii finansowej rodzin posiadajacych mate
gospodarstwa rolne. Wspdlpraca winnic, winiami z dziatalnoscia agroturystyczna i hotelarska tworzy warto$¢ dodang
ze wzgledu na zwiekszenie atrakcyjnosci turystycznej miejscowosci/mikroregionu. W Polsce obserwujemy obecnie
dynamiczne rozwijanie sig enoturystyki majacej na celu potaczenie aktywnego wypoczynku w atrakcyjnych
krajobrazowo migjscach z jednoczesnym zapoznaniem sig z nowoczesnymi technikami uprawy roslin, produkcii
Zywnosci oraz promocja wyrobow regionalnych.

Grupe docelowg stanowia;

1. przedsiebiorcy zainteresowanych inwestycja w branze winiarska,

2. plantatorzy | domowi winiarze (w celu uzyskania formalnych kwalifikacji),

3. pracownicy dziatow produkcyjnych i pozaprodukcyjnych w pokrewnych branzach technologii zywnosci (w celu
umozliwienia zmiany stanowiska pracy w razie potrzeby)

4, studenci drugiego stopnia studiéw (w celu uzyskania specjalistycznego wyksztalcenia | poprawy swojej sytuaciji po
wejsciu na rynek pracy po zakoniczeniu studiow),

5. osoby bezrobotne (w celu zdobycia kwalifikacji i poprawy swojej sytuacji na rynku pracy),

6. inne osoby zainteresowane tematyka enologiczna (np. sadownicy, winiarze domowi).

Zrealizowanie studiéw podyplomowych daje studentom mozliwo$¢ uzyskania Statusu Rolnika, poniewaz kurs spetni
wymagania w tym aspekcie. Absolwenci studiow moga by¢ technologami w zaktadach wytwarzajacych wina, cydry i
miody pitne, zaréwno w przemystowej, jak rowniez niewielkiej skali gospodarstw agroturystycznych. Moga rowniez
pracowac jako winogrodnicy w winnicach o matym areale.

Przwidywany koszt studiéw podyplomowych "Dyplomowany Enolog — technologia winiarska i miodosytnicza" wynosi 5000 z4,
oplacany w dwoch réwnych ratach.




Uzupetniajace elementy programu studiow

Zwigzek z misjq i strategig
uczelni

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie przygotowuje Kadry zdolne do sprostania wspéiczesnym wymaganiom
zréwnowazonego rozwoju opartego na ekologicznych zasadach gospodarowania i korzystania z zasobow
Ziemi. Przewidujac kierunki przysztego rozwoju gospodarki, Uczelnia przekazuje przyszlym absolwentom
wiedze, umiejetnosci i kompetencji w zakresie nauk rolniczych, le$nych, biologicznych, ekonomicznych,
inzynieryjnych i spotecznych.

Integralng czes¢ dziatalnoéci Wydziatu Technologii Zywnosci oraz Wydziatu Biotechnologii i Ogrodnictwa
stanowig badania naukowe prowadzone w ramach dziatalnoéci statutowej oraz projektéw badawczych
krajowych i miedzynarodowych, ktore wspieraja proces dydaktyczny. Zgodnie z priorytetami strategii Uczelni,
Wydzialy daza do ustawicznej aktualizacji i modyfikacji programéw ksztatcenia, poszerzajac zakres swojej
oferty edukacyjnej, miedzy innymi poprzez uruchamianie Studiéw Podyplomowych.

Kierunki dziatan strategicznych wynikajace z Misji Uczelni obejmuja miedzy innymi nastepujace obszary
dziatalnosci: dydaktyke i ksztatcenie oraz badania i wdrozenia.

1. W zakresie dydaktyki i ksztalcenia strategicznym dziataniem Uczelni jest m.in. wzmacnianie ksztatcenia
praktycznego.

2. W zakresie badan i wdrozen — usprawnienie procesu komercjalizacji wynikéw badan.

Zasady ewaluacji studiow
podyplomowych

Ewaluacja studiéw podyplomowych odbywa si¢ bedzie na podstawie analizy danych pochodzacych z
dokumentacji procesu dydaktycznego oraz przeprowadzonej wizytacji zajec i dotyczy zgodnosci merytorycznej
treéci poszczegdlnych modutéw/przedmiotow ze zdefiniowanymi efektami ksztalcenia i programem ksztalcenia.
Przeprowadzana bedzie analiza ankiet, ktore dotycza oceny przez studentéw zaje¢ dydaktycznych.

Zasady prowadzenia zaje¢

1. Zajecia bedg prowadzone przez pracownikéw Uczelni z wieloletnim do$wiadczeniem
dydaktycznym i przeygotowaniem merytorycznym oraz spegcjalitow z dziedzinie ekonomii i
marketingu. Przewiduje sie rézne formy zaje¢: wyktady, ¢wiczenia, seminaria oraz praktyki
terenowe. Stuchacze beda oceniani w poszczegdlnych przedmiotéw na warunkach zamieszczonych
w sylabusach oraz bedg zdawali egzamin dyplomowy.

2. Stuchacze studiow podyplomowych sg zobowazani do przestrzegania zasad bezpieczenstwa
podczas zaje¢, systematycznego uczeszczania na zajecia oraz regularnych oplat za studia. Nie
spelnienie ww. kryteriow moze skutkowa¢ skresleniem z listy sluchaczy studiow podyplomowych.




OPIS EFEKTOW UCZENIA SIE

Studia podyplomowe: Dyplomowany Enolog - technologia winiarska i miodosytnicza

Efekty uczenia sie:

Kod sktadnika Ooi Odniesienie efektu do
. is
Opisu P PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
procesy technologiczne w produkcji wyrobéw winiarskich, dobér surowce oraz
ENOL W01 operacji i procesow jednostkowych w produkcji réznego rodzaju wyrobow P6U_W RT
- winiarskich oraz glowne przemiany chemiczne, od ktérych zalezy przydatno$¢ P6S_WG
technologiczna zaréwno surowcow jak i wyrobéw gotowych
wspolczesne problemy/wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym przetworstwem P6U_W
ENOL_WO02 |zywnosci, w tym przemystem winiarskim oraz czynniki toksykologiczne zwigzane z P6S_WG RT
konsumpcja napojow alkoholowych P6S_WK
zasady i ograniczenia zwigzane z utrwalaniem wyrobow winiarskich oraz wptyw
metod utrwalania na mikroorganizmy; PEU W
ENOL_WO03 |przydatnos¢ roznych metod utrwalania zywnosci (np. pasteryzacia, sterylizacia, - RT
. . . - s P6S_WG
konserwacja za pomoca substancji chemicznych) i ich wplyw na trwalo$¢ i
bezpieczeristwo zywnosci.
zasady ekonomii, organizacji | zarzadzania jako$cig oraz bezpieczerfistwem
2 - . . o ; L . P6U_W
ENOL_WO04 |zywnosci zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi regulacjami prawnymi oraz RT
i : S it ; . P6S_WK
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju przedsiebiorczosci indywidualnej
podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej, instrumentalnej i P6U_W
ENOL_W05 S .y L RT
sensorycznej analizie surowcow i produktow winiarskich P6S_WG
zagrozenia wynikajace z biologicznego, chemicznego i fizycznego skazenia PEU W
ENOL_WO06 |surowcow i produktow winiarskich oraz metody zmnigjszajace ryzyko ich P6S WG RT
wystepowania -
warunki sanitarno-higieniczne, jakie powinny by¢ spelnione w procesie produkcii, P6U_W
ENOL_W07 . . o ;i RT
transporcie, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci P6S_WG
rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w uprawie P6U_W
ENOL_WO08 |winorosli oraz produkcji wyrobow winiarskich, a takze zasady projektowania P6S_WG RT
winiarni. P6S_WK
wptyw procesow technologicznych na warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ PEU W
ENOL_W09 |sktadnikow nieodzywczych o wiasciwosciach prozdrowotnych w wyrobach P6S WG RT
winiarskich _
. . - : P6U_W
nowoczesne technologie rozmnazania wykorzystywane w produkcji materiatu
ENOL_W10 . o S P6S_WG RT
nasadzeniowego, zna metody zaktadania i prowadzenia winnicy/sadu
P6S_WK
warunki siedliskowe majace wptyw na winnice/sad, mozliwosci ich modyfikacji dia P6U_W
ENOL_W11 " . T . R RT
wiasciwego wzrostu i rozwoju roslin oraz uzyskania plonu wysokiej jakosci P6S_WK
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace skiadu chemicznego, jakosci
mikrobiologicznej i ocene cech sensorycznych surowcow i produktéw winiarskich;
stworzy¢ recepture wyrobu winiarskiego, dobra¢ surowce (jakosciowo i ilosciowo), P6U_U
zaplanowact procesy produkcyjne oraz dokona¢ podstawowych obliczen P6S_UW
ENOL_UO01 . . L . . o RT
technologicznych zwigzanych z planowaniem i weryfikowaniem pracy w winnicy i P6S_UO
sadzie, podczas przygotowania nastawu fermentacyjnego, maceracji fermentacji, P6S_UU
stabilizacji oraz rozlewu (w odniesieniu do: jakosci produktu, ekonomiki produkgii
oraz podatku akcyzowego)
dobra¢ i zastosowat odpowiednig metode analizy w celu rozwiazania okre$lonego P6U_U
ENOL_U02 . o . . - RT
problemu zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem napojow alkoholowych P6S_UK




przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty

P6U_U

EHGE, LI kontroli w procesach produkcyjnych Pes_UW KT
P procieeyny P6S_UU
P6U_U
ENOL_U04 |pozyska¢ informacje z réznych zrodet (bazy danych, literatura, i inne) P6S_UW RT
P6S_UK
identyfikowac i analizowa¢ zjawiska wplywajace na produkcje roslinng; wykona¢ P6U_U
ENOL_U05 [niezbedne prace w winnicy/sadzie: uszlachetnianie, sadzenie, ciecie, etc. oraz P6S_UO RT
zoptymalizowac te zabiegi. P6S_UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ENOL KO $ledzenia i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu P6U_K RT
- uzupelniania specjalistycznej wiedzy technologicznej ilub w badaniach naukowych. P6S_KK
. ; . ; T . P6U_K
uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje
ENOL_K02 . - " o . . P6S_KO RT
bezpiecznej zywnosci, ksztaltowanie i stan $rodowiska naturalnego. PES KR
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy | umiejetnosci oraz rozumie potrzebe
: i g R . . P6U_K P6S_KO
ENOL_KO03 |[ciagtego doksztalcania sie i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywnosc PES KK RT

zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktérym zyje i pracuje.




PLAN STUDIOW

Studia podyplomowe: Dyplomowany Enolog - technologia winiarska i miodosytnicza

Semestr studiow 1
taczny W tym: ‘
B Nezyia przedmioil Vé)é"_;lgf ng?zlie: wyklady  seminaria . CWICzema_ . i
zajet audytoryjne  specjalistyczne
1. Seminarium dyplomowe 1 6 6
Wstepna obrdbka miazgi i moszczu przed
- fermentacjq 1 8 i 9
3 Rggulacje prawne w produkcji i dystrybucji 1 6 6
wina
4. Marketing w winiarstwie 1 4 4
5. Charakterystyka surowcow winiarskich 2 10 4 6
6. Zaktadanie winnicy i winiarni 1 6 6
7. Cydry, wina owocowe i wina specjalne 2 10 4 6
8. Podstawy mikrobiologii winiarskiej 2 14 6 8
9. Miodosytnictwo 1 10 6 4
10. Obliczenia winiarskie 1 4 4
11.  Chemia wina 1 14 4 10
12.  Choroby i szkodniki roslin winiarskich 1 4 4
A Razem w semestrze 15 97 48 6 0 43



SYLABUS

Przedmiot:

Charakterystyka surowcow winiarskich

Wymiar ECTS 2

Realizowane efekty uczenia si¢ ENOL_Wo1, ENOL_Wo04, ENOL_W06, ENOL_U01, ENOL_U03, ENOL_K01
Forma zaliczenia kofcowego egzamin

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Ogrodnictwa, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Tresci nauczania:
Wyklady 4 godziny
Morfologia i anatomia krzewu (system korzeniowy, czesci nadziemne zdrewniale i zielne), ich budowa i rola.

Te.m ?tyka Rozwdj i wzrost winorosli, cykl wzrostowy pnacza, fazy fenologiczne krzewow, spoczynek krzewow

2a)c Kwitnienie, zawigzywanie owocow. Wzrost i rozwoj owocu. Skiad winogron.

Cwiczenia 6 godzin
Tematyka |Czynniki ksztattujace jako$¢ winogron. Podstawy odmianoznawstwa winorosli - rozpoznawanie odmian, opis ich
zajec cech jakosciowych: zewnetrznych i wewnetrznych. Czynniki ryzyka wptywajace na jakosc plonu - warsztaty.
Seminarium .... godzin
Tematyka

zaje

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz [egzamin pisemny (testowy) - 100% udziatu w ocenie konicowej
zasady oceny

Literatura:

Podstawowa Mysliwiec R. 2006. Winorosl i wino, PWRIL, Warszawa.

Uzupetniajaca Creasy G.L. and Creasy L.L. 2009. Grapes, CABI Publishing, Wallingford, UK




SYLABUS

Przedmiot:

Zakfadanie winnicy i winiarni

Wymiar ECTS 1
ENOL_W01, ENOL_WO04, ENOL_WO08, ENOL_W11, ENOL_U01, ENOL_U03,
ENOL_K01, ENOL_K03

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Ogrodnictwa, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Tresci nauczania:
Wyktady 6 godzin

Projektowanie winnicy (wielko$¢, rozplanowanie i orientacja kwater, formy prowadzenia i rozstawa krzewow,
Tematyka |rodzaje rusztowan, infrastruktura winnicy, aspekty ekonomiczne zakfadania plantacji
zajec Zaktadanie i prowadzenie miodej winnicy — przygotowanie stanowiska, sadzenie, prowadzenie miodych
winoroéli. Projektowanie winiarni.
Cwiczenia .... godzin
Tematyka
zaje¢
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |test pisemny (ograniczony czasowo) - 100% udziatu w ocenie koncowej
zasady oceny

Literatura:

Podstawowa Mysliwiec R. 2006. Winoro$l i wino, PWRIL, Warszawa.

Gastot M. i in. Winogrodnictwo. Skrypt dla studentow. Materialy opublikowane w ramach projektu
Uzupetniajaca Erasmus+ Wykorzystanie nowoczesnych technologii do wspierania branzy enologicznej w Europie
(2016-1-PL01-KA202-026716)




SYLABUS

Przedmiot:

Chroroby i szkodniki roslin winiarskich
Wymiar ECTS 1
ENOL_Wo01, ENOL_W04, ENOL_W07, ENOL_W08, ENOL_U02, ENOL_U03,
ENOL_U05, ENOL_K03

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Roslin, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:
Wyktady 4 godziny

Wplyw wybranych czynnikow abiotycznych i biotycznych na rozwoéj agrofagoéw, Symptomatologia, typy objawow
chorobowych. Przebieg procesu chorobowego (infekcja, inkubacja, choroba wiasciwa), wptyw warunkow
Tematyka |, ) . o . : .
. srodowiskowych na przebieg choroby, wptyw choroby na procesy fizjologiczne roslin. Podziat metod zwalczania -
zajec . . ; S : i s :
niechemiczne metody walki ze szkodnikami oraz organizmy pozyteczne. Szkodniki winoroéli i metody ich
zwalczania )
Cwiczenia .... godzin
Tematyka '
zajec
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |zaliczenie na podstawie testu pisemnego wiadomosci - 100% udziatu w ocenie koncowej
zasady oceny

Literatura:

Kryczynski S., Weber Z. (red.). 2010. Fitopatologia — podstawy fitopatologii, t. 1, PWRIL, Poznan.
Podstawowa Willcox W.F., Gubler W.D., Uyemoto J.K. (red.) 2015. Compendium of grape diseases, disorders
and pests. Second edition. APS Press, St. Paul, USA.

Uzupetniajaca




Przedmiot:
Podstawy mikrobiologii winiarskiej

SYLABUS

Wymiar ECTS

2

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO01 ENOL_W03 ENOL_W06 ENOL_WO07 ENOL_U01 ENOL_U02

Forma zaliczenia koncowego

egzamin

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentaciji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 6 godzin
1. Czynniki wplywajace na wzrost mikroorganizmow
Tematyka |2. Ogoina charakterystyka drozdzy
zajec 3. Drozdze Saccharomyces w produkcji winiarskiej
4. Cechy drozdzy winiarskich
Cwiczenia 8 godzin
1. Ogolne zasady pracy w laboratorium mikrobiologicznym.
2. Posiewy mikrobiologiczne
3. Test na zywotno$¢, odzywianie drozdzy
4. Zarodnikowanie drozdzy
Tematyka o s o
iy 5. Metody oznaczania Ilcz’ebnosm mikroorganizmow
6. Charakterystyka grzybow strzepkowych
7. Botrytis cinerea - zalety i wady
8. Znaczenie grzybow dla czlowieka i srodowiska
9. Mykotoksyny
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia si¢ oraz |egzamin

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa

Sp. z 0.0. W-wa 1998.

Springer-Verlag, Berlin Heidelberg, 2009.

2. Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.
3. Konig H., Unden G., Frohlich J., Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine,

1. Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT

Uzupelniajaca

1994,

1. Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam

2. Fugelsang K.C., Edwards C.G., Wine Microbiology. Practical Applications and Procedures,
Springer Science+Business Media, New York, 2007.
3. Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.




SYLABUS

Przedmiot:
Wstepna obrébka miazgi i moszczu przed fermentacja
Wymiar ECTS 1

ENOL_WO01; ENOL_W03; ENOL_W06; ENOL_W07; ENOL_W08; ENOL_U01;
ENOL_U02; ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_KO03
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na oceng

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Tresci nauczania:
Wyktady 4 godziny

Podstawowe definicje i klasyfikacja; surowce winiarskie; skiad chemiczny moszczow i win; schemat produkcji win
Tematyka . . ; . . . . :
watal biatych i czerwonych; obrobka wstepna: mycie, sortowanie, wazenie, odszyputkowanie, usuwanie pestek,
e rozdrabnianie; obrobka mazgi przed tloczeniem; tloczenie, sulfitacja moszczu,
Cwiczenia 5 godzin
Analiza wplywu maceracji na barwe moszczow.
Tematyka L . . . . . e o
saled Zapoznanie sie z metodami analitycznymi moszczéw: ocenia kwasowosci ogélnej, ocena zawartosci ekstraktu.
e Ocena wplywu preparatow enzymatycznych na wydajnos¢ ttoczenia i lepko$¢ moszczu.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |praca pisemna
zasady oceny

Literatura:
Bosak W.: Produkcja win gronowych w malym gospodarstwie.Polski Instytut Winorosli i Wina.
Krakow 2008

Podstawowa Jackson R.S.: Wine science, pronciples and applications. Elseviere 2008.

Stanbury P.F., Whitaker A., Hall S.J: Principles of Fermentation Technology. Butterworth-
Heinemann 2003.

Uzupetniajaca




Przedmiot:
Semianrium dyplomowe

SYLABUS

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO02; ENOL_U04; ENOL_KO01; ENOL_K02; ENOL_K03

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Tres$ci nauczania:

Wyktady

... godzin

Tematyka
zajec

Cwiczenia

... godzin

Tematyka
zajeé

Seminarium

6 godzin

Tematyka |Omowienie sposobu poszukiwania literatury zrodtowej; korzystanie z baz danych i baz patentowych;
zajec przygotowanie prezentaciji i omowienie wynikow uzyskanych rezultatéw; dyskusja.

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |zaliczenie bez oceny

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa Aktualne normy i rozporzadzenia dotyczace winiarstwa

Uzupetniajaca




SYLABUS

Przedmiot:

Regulacje prawne w produkcji i dystrybucji wina

Wymiar ECTS 1

Realizowane efekty uczenia sie ENOL_WO02; ENOL_W04; ENOL_U03; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

prawoalkoholowe.pl

Tresci nauczania:
Wyktady 6 godziny
Tematyka |Ustawa winiarska; dziatano$¢ gospodarcza; dozwolone praktyki enologiczne; urzad skarbowy i celny; sanepid;
z’gjgé gmina; certyfikacia; HACCP; podatki: banderole; enoturystyka.

Cwiczenia ... godzin
Tematyka
zajeé
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji
efektow uczenia sie oraz |praca pisemna
zasady oceny

Literatura:

Bosak W.: Optacalno$¢ produkciji wina oraz mozliwosci rozwoju komercyjnego winiarstwa w
Podstawowa Polsce.Polski Instytut Winoroéli i Wina. Krakéw 2013.
Aktualne normy i rozporzadzenia.

Uzupelniajaca




Przedmiot:
Marketing w winiarstwie

SYLABUS

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO02; ENOL_W04; ENOL_U03; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

prawoalkoholowe.pl

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady

4 godziny

Tematyka |Ustawa prohibicyjna; reklama alkoholu; promocja alkoholu; kary przewidziane prawem; degustacja.

zajeé

Cwiczenia

... godzin

Tematyka
zaje¢

Seminarium

.... godzin

Tematyka
zajeé

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |praca pisemna

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa

Michalski E.: Marketing Podrecznik akademicki, PWN 2003.
Aktualne normy i rozporzadzenia.

Uzupetniajaca




SYLABUS

Przedmiot:

Cydry, wina owocowe i wina specjalne
Wymiar ECTS 2
ENOL_WO01; ENOL_WO03; ENOL_WO06; ENOL_WO07; ENOL_W08; ENOL_U01;

ENOL_U02; ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Tresci nauczania:
Wyktady 4 godziny

Definicje win owocowych i win specjalnych oraz cydrow; surowce do produkeji win owocowych i specjalnych;
Tematyka . o . . L L . .
" klasyfikacja jablek cydrowych; wina specjalne - technoliga produkcji; wina lecznicze; wina apelacyjne a wina
zajeé .
regionalne.
Cwiczenia 6 godzin
Ocena jakosciowa cydrow, win owocowych i specjalnych.
Tematyka Co . . oo - . .
sailak Zapoznanie sie z metodami analitycznymi win: zawartosci ekstraktu pozornego i rzeczywistego, mocy,
e kwasowosci ogoinej i lotnej, zawartosci cukrow redukujacych.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia si¢ oraz |egzamin
zasady oceny

Literatura:

Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z0.0. W-wa 1998,

Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

Aktualne normy i rozporzadzenia.

Podstawowa

Uzupetlniajaca




SYLABUS

Przedmiot:

Chemia wina

Wymiar ECTS 1

Realizowane efekty uczenia sie ENOL_WO01 ENOL_W02 ENOL_WO05 ENOL_W07
Forma zaliczenia konicowego egzamin

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dia

koordynatora

Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator p

rzedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 4 godziny
1. Podstawowe komponenty owocow - cukry, kwasy organiczne
2. Produkty fermentacji etanolowej - glicerol, kwasy lotne, estry, alkohole wyzsze, zwigzki karbonylowe
Tomsaiyka 3. Przemiany podczas dojrzewania wina
zajec ' yp . g . ,
4. Substancje odzywcze niezbedne do przeprowadzenia procesu fermentacii
5. Dwutlenek siarki
Cwiczenia 10 godzin
1. Oznaczanie cukréw metodg DNS
2. Oznaczanie FAN
Tematyka |3. Metody chromatograficzne w winiarstwie
zajec 4. Oznaczanie kwasowosci lotnej
5. Oznaczanie SO2 wolnego i ogélnego
6. Oznaczenie mocy i ekstraktu rzeczywistego metoda destylacyjng
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji

efektéw uczenia sig oraz |egzamin pisemny

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z 0.0. W-wa 1998.

2. Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

3. Konig H., Unden G., Frohlich J., Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine,
Springer-Verlag, Berlin Heidelberg, 2009.

1. Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
1994.

Uzupeiniajaca 2. Fugelsang K.C., Edwards C.G., Wine Microbiology. Practical Applications and Procedures,

Springer Science+Business Media, New York, 2007.
3. Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.




v SYLABUS

Przedmiot: Miodosytnictwo
Studia podyplomowe: Dyplomowany Enolog - technologia winiarska i miodosytnicza

Wymiar ECTS 1
ENOL_WO01; ENOL_WO02; ENOL_W03; ENOL_WO05 ; ENOL_W06; ENOL_W09;
Realizowane efekty uczenia sig ENOL_U01; ENOL_U02; ENOL_U03; ENOL_U04; ENOL_KO01; ENOL_KO02;
ENOL_K03
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Katedra Technologii Fermentaciji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

TresSci nauczania:

Wyktady 6 godzin
Technologia miodéw pitnych, surowce oraz podstawowe definicje, charakterystyka miodu pszczelego pod
Tematyka ; : et 7 ; : G e oAz -
" wzgledem miodosytnictwa, zabiegi i substancje dodatkowe w czasie produkcji miodow pitnych. Sytuacja rynku
zajec miodu pit R . . . P
pitnego. Akty prawne dotyczace produkcji miodow pitnych. Nazewnictwo i znakowanie napojow.
Cwiczenia 4 godzin
Oznaczenie ekstraktu i kwasowosci miareczkowej miodu pszczelego. Obliczenia niezbedne do przygotowania
Tematyka |brzeczki miodowej o zadanej kwasowosci oraz potencjalnej zawartosci etanolu. Przygotowanie i adaptacja
zajec gestwy drozdzowej. Sycenie brzeczki miodowej, analiza i korekta ekstraktu oraz kwasowosci miareczkowe;
nastawu na miod pitny typu tréjniak i nap6j miodowy.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |Egzamin pisemny

zasady oceny

Literatura:
Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Podstawowa Sp. z 0.0. Warszawa 1998.
Bonin S., Wzorek W., Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa, Wydawnictwo SGGW, 2005.
Aktualne akty prawne obowiazujace w Polsce
Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
- 1994.
Uzupelniajaca

Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.
Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.




SYLABUS

Przedmiot: Obliczenia winiarskie
Studia podyplomowe: Dyplomowany Enolog - technologia winiarska i miodosytnicza

Wymiar ECTS 1

R TP T S—. ENOL_WO01; ENOL_WO02; ENOL_U01; ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02;
d ? ENOL_KO03

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Tres$ci nauczania:

Wyktady ... godzin
Tematyka
zajec
Cwiczenia 4 godzin
Podstawowe jednostki S, wzory chemiczne i masy molowe.
Sposoby wyrazania i przeliczania stezen.
Przeliczanie wynikow kwasowosci miareczkowej i lotnej, bilans odkwaszania.
Tematyka L o - ) i
Zaleé quajno§c fermentacji i potenclalpa. zawartos¢ .alkoholu. o
Obliczenia dotyczace wzbogacania i dostadzania moszczéw i win.
Przeliczanie dawki SO2 dla roznych soli kwasu siarkowego(1V).
Bilans parametréw enologicznych win kupazowanych.
Seminarium ... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |Egzamin pisemny

zasady oceny

Literatura:

Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z 0.0. Warszawa 1998.

Podstawowa Margalit Y. Technologia produkcji wina, Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa

2014.
Aktualne akty prawne obowigzujace w Polsce

Uzupelniajaca

Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
1994,

Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.
Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006




Przedmiot:

SYLABUS

Uprawa i ochrona roslin winiarskich

Wymiar ECTS 2

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO01, ENOL_W04, ENOL_WO07, ENOL_W08, ENOL_U02, ENOL_U03,
ENOL_U05, ENOL_K02, ENOL_K03

Forma zaliczenia koficowego egzamin

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Ogrodnictwa, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 6 godzin
Historia uprawy i znaczenie winorosli. Systematyka rodziny Vitaceae. Gatunki tworzace odmiany szlachetne i
podkiadki. Podstawy ampelografii. Rejony uprawy winorosli, charakterystyka siedliskowa wielkich regionow
winiarskich. Rozmnazanie winorosli (metody auto i ksenowegetatywne, wtasciwy dobér podktadek, interakcje

Tematyka |podkiadka- naszczep, niezgodno$c fizjologiczna. Produkcja krzewow w szkolce. Jako$¢ materiatu

zajec nasadzeniowego. Siedlisko (terroir) winnicy — ogoine aspekty i kryteria wyboru. Ocena parametréw opisujacych
siedlisko: topografie, klimat, glebe stanowiska pod winnice. Podstawy mineralnego zywienia winorosli - rola
podstawowych makro i mikroelementoéw wzywieniu Irzewéw, diagnostyka zaburzen w odzywianiu mineralnym,
okreslanie potrzeb zywieniowych krzewow. Pielegnacja gleby w winnicach.

Cwiczenia 10 godzin
Rozmnazanie winoro$li — szczepienie, okulizacja, sadzonkowanie, ocena jakosci materialu nasadzeniowego.
Zakiadanie szkotki winorosli: wymagania prawne i organizacyjne. Techniki cigcia i formowania krzewow. Wplyw
cigcia na relacje Swietine w krzewie. Zabiegi formujace: zasady, wykonanie i oddziatywanie na strukture plonu.
Mozliwosci poprawy jakosci owocow — $wiatto, przerzedzanie, ograniczenie wzrostu. Metody ochrony winnicy

Tematyka . o . ) ; i ;

zaleé przed mekorzystpyml ZjaW'ISkamI atmosferycznymi (pasy wiatrochronne, siatki przeciwgradowe, ochrona przed
przymrozkami wiosennymi).

Winnica ekologiczna i biodynamiczna — wymogi, przygotowanie gospodarstwa do certyfikacji. Metody
prognozowania wielkosci zbiorow.
Wyznaczanie terminu zbioru owocow.

Seminarium .... godzin

Tematyka

zajeé

Sposoby weryfikacji

efektéw uczenia sig oraz |egzamin pisemny - test (100% udziatu w ocenie koricowej)

zasady oceny

Literatura:

Mysliwiec R. 2006. Winorosl i wino, PWRIL, Warszawa. Winkler A.J. et al. 1974. General
Podstawowa viticulture, University of California Press, Berkeley. Keller M. 2010. The Science of Grapevines:

Anatomy and Physiology. Academic Press.

Creasy G.L. and Creasy L.L. 2009. Grapes, CABI Publishing, Wallingford, UK. Delrot S. et al.
Uzupetniajaca 2010. Methodologies and Results in Grapevine Research, Springer Science+Media B.V,

Dordrecht, NL.




Przedmiot:

SYLABUS

Fermentacja jabtkowo-mlekowa

Wymiar ECTS 1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO01 ENOL_W03 ENOL_W06 ENOL_WO07 ENOL_U0T ENOL_U02
ENOL_U03 ENOL_K01 ENOL_K02 ENOL_K03

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 3 godziny
1. Charakterystyka bakterii fermentacji mlekowej

Tematyka |2. Metabolizm gléwnych kwasoéw organicznych wina

zajec 3. Wady i zalety FIM
4. Inne metody biologicznego odkwaszania win

Cwiczenia 5 godzin
1. Analiza fizyczna polskich win gronowych poddanych procesowi mikrobiologicznego odkwaszania przez
wybrane drobnoustroje (O. oeni, Lb. plantarum itp).

Tematyka |2. Oznaczanie pH w winach kontrolnych i odkwaszonych wybranymi bakteriami.

zajec 3. Oznaczenia kwasowosci ogolnej w winach.
4. Oznaczenia kwasowosci lotnej w analizowanych winach.
5. Porbwnie i oméwienie wynikow - analiza wydajnoéci odkwaszania mikrobiologicznego.

Seminarium .... godzin

Tematyka

zajec

Sposoby weryfikacji

efektéw uczenia si¢ oraz |praca pisemna

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z 0.0. W-wa 1998.

2. Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

3. Konig H., Unden G., Frohlich J., Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine,
Springer-Verlag, Berlin Heidelberg, 2009.

1. Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
1994,

Uzupetniajaca 2. Fugelsang K.C., Edwards C.G., Wine Microbiology. Practical Applications and Procedures,

Springer Science+Business Media, New York, 2007.
3. Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.




SYLABUS

Przedmiot:
Praktyka produkcyjna

Wymiar ECTS 3

Realizowane efekty uczenia sie ENOL K03

ENOL_U01, ENOL_U02, ENOL_U03, ENOL_U04, ENOL_U05, ENOL_K02,

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Katedra Ogrodnictwa, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady .... godzin

Tematyka

zaje¢

Cwiczenia 20 godzin
Zaktadanie winnicy; przygotowanie stanowiska, terminy, techniki sadzenia, mechanizacja zabiegu. Otoczenie
winnicy: ogrodzenie, pasy wiatrochronne, ostony. Konstrukcje podpor w winnicy. Ciecie i wyprowadzanie réznych
form winoros$li. Zasady formowania krzewéw. Formy pienne: jednopienne, dwupienne oraz formy bezpienne:
pies¢, glowa. Formy niskie, $rednie i wysokie; ze stalym i wymiennym ramieniem. Sposoby prowadzenia
krzewbw: zabiegi w 1. i 2. roku po posadzeniu. Prowadzenie krzewow starszych. Wyprowadzenie wiasciwej

Tematyka |formy prowadzenia - implikacje dla plonowania. Techniki poprawy jakosci plonu winogron. Zabiegi pielegnacyjne

zajec w winnicy: przerzedzanie latorosli i kwiatostanow, ciecie pasierbow, usuwanie wierzchotkow latorosli przed
kwitnieniem, letnie ogtawianie latorosli, obrywanie lisci, usuwanie korzeni podpowierzchniowych, zielone zniwa.
Winobranie. Ocena stopnia dojrzalosci i jakosci przerobowej winogron. Metody zbioru winogron. Kierunki i
sposoby przerobu winogron biatych i czerwonych. Technika procesu produkcyjnego wina: metody tradycyjne i
wspolczesne. Winifikacja win biatych, czerwonych i rézowych. Przygotowanie owocow do przerobu,
odszyputkowanie i rozdrobnienie, winogron, metody ttoczenia, frakcje toczenia.

Seminarium .... godzin

Tematyka

zajeé

Sposoby weryfikacji

efektéw uczenia sie oraz |obecnosci, pokaz umiejetno$ci (100% udziafu w ocenie koricowej)

zasady oceny

Literatura:

Mysliwiec R. 2006. Winoro$l i wino, PWRIL, Warszawa. Winkler A.J. et al. 1974. General
Podstawowa viticulture, University of California Press, Berkeley. Keller M. 2010. The Science of Grapevines:

Anatomy and Physiology. Academic Press.

Creasy G.L. and Creasy L.L. 2009. Grapes, CABI Publishing, Wallingford, UK. Delrot S. et al.
Uzupetniajaca 2010. Methodologies and Results in Grapevine Research, Springer Science+Media B.V,

Dordrecht, NL.




SYLABUS

Przedmiot:

Wady i choroby wina

Wymiar ECTS 1
ENOL_WO01 ENOL_W03 ENOL_W06 ENOL_W07 ENOL_U01 ENOL_U02
ENOL_U03 ENOL_K01 ENOL_K02 ENOL_K03

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Wydziat Technologii Zywnosci, Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Tresci nauczania:
Wyktady 3 godziny

1. Bioréznorodnos¢ w trakcie fermentacji winiarskiej
Tamatika 2. Charakterystyka wybranych rodzajow drozdzy nie-Saccharomyces
-, 3. Ogoina charakterystyka bakterii kwasu octowego
4. Botrytis cinerea
5. Choroby win
Cwiczenia 5 godzin
Tematyka 1. Ocerja sensoryczna zepsutych polskich win goronowych biatych i czerwonych.
zaleé 2. Analiza mikroskopowa chorych win (preparaty przyzyciowe i utrwalone).
3. Omowienie otrzymanych wynikow.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |praca pisemna
zasady oceny

Literatura:

1. Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z 0.0. W-wa 1998.

Podstawowa 2. Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

3. Konig H., Unden G., Frohlich J., Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine,
Springer-Verlag, Berlin Heidelberg, 2009.

1. Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
1994,

Uzupetniajaca 2. Fugelsang K.C., Edwards C.G., Wine Microbiology. Practical Applications and Procedures,
Springer Science+Business Media, New York, 2007.

3. Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.




SYLABUS

Przedmiot:
Winifikacja
Wymiar ECTS 2
ENOL_WO01; ENOL_WO03; ENOL_WO06; ENOL_WO07; ENOL_W08; ENOL_U01;

ENOL_U02; ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wiaciwej dia
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Tresci nauczania:
Wyktady 4 godziny
Tematyka Przygotowanie drozdzy; fermentacja spontaniczna i z uzyciem czystych kultur; przebieg fermentacji; synteza
zwigzkow ubocznych; czynniki warunkujace wiasciwy przebieg fermentacji; dojrzewanie wina, przemiany
biochemiczne i fizcyczne podczas dojrzewania; skatdniki smaku i aromatu; stabilizacja win.
Cwiczenia 9 godzin
Przygotowanie nastawu z moszczu gonowego.
Analiza zawarto$ci ekstraktu, cukrow redukujacych, zawartosci alkoholu, kwasowosci ogolnej i lotnej oraz SO2.
Chromatograficzna analiza zwigzkow lotnych w winach.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji
efektow uczenia sig oraz |egzamin
zasady oceny

zajec

Tematyka
zajeé

Literatura:

Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z0.0. W-wa 1998.

Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

Aktualne normy i rozporzadzenia.

Podstawowa

Uzupetniajaca




Przedmiot:
Semianrium dyplomowe

SYLABUS

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_WO02; ENOL_U04; ENOL_KO01; ENOL_K02; ENOL_K03

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady

... godzin

Tematyka
zajec

Cwiczenia

... godzin

Tematyka
zaje¢

Seminarium

6 godzin

Tematyka |Przygotowanie prezentacji i omowienie wynikéw uzyskanych rezultatow; dyskusja, weryfikacja efektow uczenia
zajec sig, przygotowanie do egzaminu dyplomowego.

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |zaliczenie bez oceny

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa Aktualne normy i rozporzadzenia dotyczace winiarstwa

Uzupetniajaca




SYLABUS

Przedmiot:
Analiza sensoryczna i ocena degustacyjna
Wymiar ECTS 2

ENOL_WO01; ENOL_WO05; ENOL_U01; ENOL_U02; ENOL_U04; ENOL_K01;
ENOL_K02; ENOL_K03
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot
Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Tresci nauczania:

Wyktady 4 godziny

Tematyka Analiza sansoryczna i organoleptyczna; zmysty wykorzystywane w ocenie sensorycznej; testy sensoryc:f:ne;
wyposazenie pracowni sensorycznej; karty oceny; wspolczynniki wazkosci; wyrdzniki sensoryczne oceniane

podczas analizy win; karta oceny; interpretacja wynikow.

Cwiczenia 8 godzin

zajec

Cwiczenie pamieci sensorycznej; rozpoznawanie aromatow win.

Te'm’atyka Test duo-trio, tréjkatowy; podstawowe wady organoleptyczne win.
zajec )
Ocena organoleptyczna (5-punktowa) win.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajec
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |egzamin
zasady oceny

Literatura:

Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska J.: Podstawy analizy zywnosci, Skrypt AR, Wydawnictwo AR,
Podstawowa Krakow, 1999.

Aktualne normy i rozporzadzenia

Uzupetniajaca




Przedmiot:
Maszyny i urzadzenia w winiarstwie

SYLABUS

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_W01; ENOL_WO02; ENOL_W0; ENOL_W08; ENOL_W09; ENOL_U01,
ENOL_U04; ENOL_KO01; ENOL_K02; ENOL_KO03

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wtaSciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 4 godziny

Tematyka Sposoby mycia i.segregacji owocow; maszyny i urzadzenia wykorzytywane w winiarni podczas rogdrgbniania.

zaju owocow, tloczenia moszczu i maceracii, w zaleznosci od wielkosci produkciji; pompy; fermentacja i dojrzewanie -
tanki fermentacyjne i lezakowe; stabilizacja - filtry ramowe; rozlew win, korkowanie i etykietowanie.

Cwiczenia ... godzin

Tematyka

zajeé

Seminarium .... godzin

Tematyka

zajec

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sie oraz |praca pisemna

zasady oceny

Literatura:
Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., Maszyny i aparatura technologiczna przemysiu spozywczego,
skrypt PL, Lodz, 2001.

Podstawowa Jankowiak T., Jakalska A., Tomczyk S., Maszyny i urzadzenia dla przemysiu spozywczego.

Maszyny i urzadzenia do przetworstwa plodow rolnych. Czes¢ A i B, WPM, Warszawa 1987.
Lewicki P., Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT, Warszawa 1999.

Uzupelniajaca




Przedmiot:
Projektowanie winiarni

SYLABUS

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ENOL_Wo1; ENOL_W02; ENOL_W06; ENOL_WO08; ENOL_WO09; ENOL_U01,
ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na ocene

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Katedra Technologii Fermentaci i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady

6 godziny

Tematyka |Dokumetacja wymagana podczas tworzenia projektu; symbolika projektowa; bilans materialowy i bilans cieplny;
2ajeé zaloZenia projektowe winiarni; czynniki ekonomiczne.

Cwiczenia

... godzin

Tematyka
zajeé

Seminarium

.... godzin

Tematyka
zajec

Sposoby weryfikacji

efektow uczenia sig oraz |praca pisemna

zasady oceny

Literatura:

Podstawowa

Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego,
skrypt Pt £odz, 2001.

Praca zbiorowa pod redakcjg Baranowskiego B.: Wprowadzenie do projektowania, PWN,
Warszawa 1998.

Uzupetniajaca




SYLABUS

Przedmiot

Dojrzewanie stabilizacja i rozlew win
Wymiar ECTS 1
ENOL_WO01; ENOL_W02; ENOL_WO03; ENOL_WO07; ENOL_U01; ENOL_U02;
ENOL_U04; ENOL_K01; ENOL_K02; ENOL_K03

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Realizowane efekty uczenia sie

Prowadzacy przedmiot

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Tresci nauczania:

Wyktady 4 godzin
Procesy zachodzace podczas dojrzewania wina. Przemiany chemiczne w winach przechowywanych w beczkach
debowych. Wplyw mikronatieniania, dodatku wiér i klepek debowych na jako$¢ produktu.

Czynniki fizyczne, chemiczne i biologiczne sprzyjajace niestabilnosci i formowaniu osadéw w dojrzatych winach.
Tematyka |Stabilizacja fizyczna, chemiczna i mikrobiologiczna wyrobéw winiarskich.

zajec Usuwanie niestabilnych polifenoli i biatek oraz metali cigzkich.

Materialy filtracyjne i rodzaje filtrow stosowanych w winiarstwie.

Problemy wystepujace w trakcie filtracji i rozlewu wyrobéw winiarskich.

Wptyw opakowania na jako$¢ napoju. Skaza korkowa.

Cwiczenia 6 godzin
Testy stabilnosci wyrobow winiarskich.

Mikroskopowa identyfikacja zmetnien i osadow.

Testy identyfikujace w osadach bezpostaciowych i krystalicznych.

Tematyka

2ajec Testy na barwniki, garbniki, zelazo, miedz, skrobie i fosforany.
Oznaczenie dwutlenku siarki wolnego i zwigzanego w winach biatych i czerwonych.
Seminarium .... godzin
Tematyka
zajeé
Sposoby weryfikacji

efektow uczenia si¢ oraz |Egzamin pisemny
zasady oceny

Literatura:

Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT
Sp. z 0.0. Warszawa 1998.

Podstawowa Bonin S., Wzorek W., Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa, Wydawnictwo SGGW, 2005.
Praca zbiorowa pod redakcjg Mysliwiec R. i Wawro E. Winoro$l i wino. Wiedza i praktyka - cz. 2,
Fundacja na Rzecz Rozwoju i Promocji Winiarstwa Galicja Vitis, Jasto, 2019.

Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam
1994.

Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.
Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006

Uzupetniajaca




