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Informacje o przedmiocie

Semestr 1

Liczba punktéw ECTS do zdobycia 1

Typ przedmiotu obowigzkowy

Jezyk nauczania polski

Sylabus opracowat ® drinz. Agnieszka Maj

Formy zajec¢

Forma zaje¢ Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad - - 5 0,33 Zaliczenie na ocene
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Cel przedmiotu
Nabycie podstawowej wiedzy o biochemicznym charakterze przemian zachodzacych w czasie winifikacji i procesach dojrzewania wina. Poznanie biochemicznych przyczyn
powstawania wad i choréb wina.

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu biologii i chemii, min. na poziomie szkoly $redniej.

Zakres tematyczny
® Zwigzki organiczne zawarte w winie (monosacharydy, kwasy organiczne, alkohole, aldehydy, estry, laktony, fenole itd.) - krétka charakterystyka, budowa, wtasciwosci,
metody oznaczania, rola w procesie winifikacji i wptyw na jako$¢ i charakter wina
® Metabolizm weglowodanéw w komérkach drozdzy winiarskich (glikoliza, szlak EMP, fermentacja octowa itd.)
® Czynniki wptywajace na kierunki metabolizmu weglowodanéw
® Biochemia proceséw dojrzewania wina
® Charakterystyka proceséw oksydacyjnych w winie - rola tlenu w procesie winifikacji
® Biochemiczne podstawy wad i choréb wina

Metody ksztatcenia
¢ Metody podajace:

- wyktady informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

- wyktady problemowe

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow  Metody weryfikacji Forma zaje¢
Wymienia i charakteryzuje zwigzki organiczne obecne w winie, a decydujace o jego jakosci, charakterze ® K_W02 ® kolokwium ¢ Wyktad
i wtasciwosciach prozdrowotnych

1. przedstawia gtéwne kierunki metabolizmu weglowodanéw w komérkach drozdzy winiarskich 2. ® K_W05 ¢ kolokwium ® Wyktad
wskazuje chemiczne i mikrobiologiczne przyczyny powstawania wad i choréb wina 3. opisuje
biochemiczne podstawy proceséw dojrzewania wina

1. potrafi wyeliminowa¢ cze$¢ wad i choréb wina poprzez stworzenie odpowiednich warunkéw w czasie ® K U01 ¢ kolokwium ® Wyktad
fermentacji i przechowywania 2. potrafi powigza¢ jako$¢ i wtasciwosci wina z jego sktadem ¢ K_U02

chemicznym.

Rozumie potrzebe ciggtego doksztatcania sie — podnoszenia kompetencji zawodowych i osobistych ® K_K02 ® kolokwium ¢ Wyktad

Ma $wiadomos$¢ postepu technicznego i technologicznego w dziedzinie winiarstwa ¢ KK01 ¢ kolokwium ¢ Wyktad


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

Warunki zaliczenia

Zaliczenie z oceng na podstawie pisemnego testu

Zaliczenie student uzyskuje po zweryfikowaniu wiedzy na poziomie min.60% (wynik testu).
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Aktualne normy i Rozporzadzenia Komisji Europejskiej (UE)
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