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Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu Sommelierstwo

Kod przedmiotu 01.0-WZS-EnP-som -pod-N19

Wydziat Eilia Uniwersytetu Zielonogdrskiego w Sulechowie
Kierunek Podyplomowe studia enologia

Profil ogdlnoakademicki

Rodzaj studiow podyplomowe

Semestr rozpoczecia semestr zimowy 2020/2021

Informacje o przedmiocie

Semestr 2

Liczba punktéw ECTS do zdobycia 1

Typ przedmiotu obowigzkowy

Jezyk nauczania polski

Sylabus opracowat ® mgr Kinga Kowalewska - Koziarska

Formy zajec¢

Forma zaje¢  Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad - - 4 0,27
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)
Cwiczenia - - 2 0,13
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Cel przedmiotu

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene

Poznanie aktualnych tendencji w produkcji wina na terenie Polski. Ogélna znajomos$¢ Swiatowych trendéw w produkcji win gronowych. Poznanie asortymentu produktéw
winiarskich, ze szczegdlnym uwzglednienie waloréw sensorycznych. Praktyczne przygotowanie do wykonywania zawodu sommeliera poprzez wszechstronng wiedze o winie

oraz znajomos¢ technik jego podawania.

Wymagania wstepne
Znajomos¢ og6lna technologii produkcji win gronowych i owocowych, ogélna znajomos¢ klasyfikacji i nomenklatury wyrobéw winiarskich.

Zakres tematyczny
Wyktady:

® Smak i zapach - fizjologia i biochemia proceséw odczuwania

® 0gdlne zasady przeprowadzania degustacji win

Przygotowanie pytan ankietowych do degustacji win

Charakterystyka, klasyfikacja i nomenklatura wyrobéw winiarskich

Wina $wiata - charakterystyka, nazewnictwo, aktualne tendencje

¢ Definicje i charakterystyka sommelierstwa

Enologia jako interdyscyplinarna nauka o winie

Narzedzia pracy sommeliera

Zasady podawania poszczegolnych gatunkéw win - procedury, estetyka, warunki (takze ¢wiczenia praktyczne)

Cwiczenia:

® Praktyczne ¢wiczenia w ocenie sensorycznej wybranych gatunkéw wina
® Zasady podawania poszczegdlnych gatunkow win - procedury, estetyka, warunki (takze ¢wiczenia praktyczne)

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

® wyktady informacyjne
¢ wyktady problemowe

Metody poszukujace:

® cwiczenia praktyczne

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
Opis efektu Symbole efektow  Metody weryfikacji

Forma zaje¢


http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

Opis efektu Symbole efektéw  Metody weryfikacji Forma zaje¢

Dysponuje ogdlng wiedza na temat aktualnych trendéw w produkcji win w Polsce i na ® K_W01 ® kolokwium ® Wyktad
Swiecie oraz rozumie ideg systemu apelacyjnego. ® K_W08 * Cwiczenia
Zna nomenklature i klasyfikacje wyrobow winiarskich obowigzujaca w Polsce i w ® K_W01 ® kolokwium ® Wyktad
Europie. * K_W04 * Cwiczenia
Wie jakich obszaréw wiedzy dotyczy enologia i sommelierstwo. ® K_Wo01 ¢ kolokwium ® Wyktad
® K_wo4 * Cwiczenia
1. klasyfikuje i prawidtowo nazywa wyroby winiarskie po uwzglednieniu ich sktadu i ® K_U05 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajec¢ ® Wyktad
surowcow z ktérych zostaty wyprodukowane. 2. dokonuje oceny sensorycznej wina i * Cwiczenia
na tej podstawie werbalnie opisac jego rodzaj i charakter.
1. postuguje sie technikami prawidtowego sposobu serwowania wina. 2. potrafi ® K Uo7 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad
poleci¢ rodzaj i gatunek wina w zaleznosci od okoliczno$ci w jakich jest ono * Cwiczenia
serwowane.
Rozumie potrzebe ciggtego doksztatcania sie - podnoszenia kompetencji ® K_K02 ® obserwacje i ocena umiejetnosci ® Wyktad
zawodowych i osobistych. praktycznych studenta * Cwiczenia
Jest $wiadomy ciagtego postepu i zmian w dziedzinie enologii. ® KKO01 ® obserwacje i ocena umiejetnosci ¢ Wyktad
praktycznych studenta * Cwiczenia
Odpowiedzialnie i sumiennie pracuje w grupie oraz indywidualnie. ® KK03 ® obserwacje i ocena umiejetnosci ¢ Wyktad
praktycznych studenta * Cwiczenia

Warunki zaliczenia
® Zaliczenie z oceng na podstawie pisemnego testu
® Wykonanie zadar zaleconych przez prowadzacego

Zaliczenie student uzyskuje po zweryfikowaniu wiedzy na poziomie min.60% (wynik testu) i wykonaniu zadar zleconych przez prowadzacego.

Literatura podstawowa
® Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. PFiOW, Wyd. Sigma-NOT Sp. z 0.0. W-wa 1998.
® Bednarski W.,Repsa A.: Biotechnologia zywno$ci. WNT, Warszawa 2003
¢ Mysliwiec R.: Winoro$l i wino. Paistwowe Wydawnictwo Rolnicze i Lesne,2002
® Domine A.: Wino. Wydawnictwo Olesiejuk, Warszawa 2009
Koelliker B, Kreis B.: Szkota win. Delta W-Z, Warszawa 2010
Prange-Barczynski T.: Zawod sommeliera. wyd. Magazyn Wino sp. z.0.0, Warszawa, grudzier 2007
Czasopismo: Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, ogéInopolski miesiecznik naukowo-techniczny, wyd. NOT-Sigma, Warszawa.
Czasopismo: Magazyn Wino, ogélnopolski dwumiesiecznik popularno-naukowy, wyd. IW Media sp. z.0.0, Warszawa

Literatura uzupetniajaca
Uwagi
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