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Wykład - - 10
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Zaliczenie na ocenę

Cel przedmiotu
Nabycie podstawowej wiedzy o rodzajach metod instrumentalnych i sensorycznych stosowanych w analizie wina. Nabycie umiejętności prawidłowego analizowania i 
interpretacji uzyskanych wyników.

Wymagania wstępne
Podstawowa wiedza z zakresu chemii, biologii i fizyki.

Zakres tematyczny
Wykłady:

Analizy i pomiary fizykochemiczne - wprowadzenie i ogólne zasady.
Zasady i metody pobierania i przygotowania prób do analiz laboratoryjnych.
Podstawy analizy sensorycznej żywności.
Analiza sensoryczna a degustacja wina: metody, interpretacja wyników.
Skład wina. Składniki bioaktywne.
Metody instrumentalne stosowane w ocenie jakości wina i moszczu

Metody kształcenia
Metody podające:

- wykłady informacyjne

- wykłady problemowe

- wykłady konwersatoryjne

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
Wymienia i charakteryzuje metody analizy instrumentalnej. Wyjaśnia zasady pomiarów 
instrumentalnych. Opisuje sposób przygotowania prób do analizy instrumentalnej. 

K_W06 test końcowy Wykład

Przyporządkowuje metodę analityczną do rodzaju substancji chemicznej, która ma być 
analizowana

K_W06 test końcowy Wykład

Ma wiedzę na temat składu i jakości wina, wymienia składniki bioaktywne. Wymienia czynniki 
wpływające na jakość i bezpieczeństwo produktu.

K _W02
K _W05
K_W06

test końcowy Wykład

Przedstawia zasady i metody analizy sensorycznej wina. K_W06
K_W18

test końcowy Wykład

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


Warunki zaliczenia
Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie oceny pozytywnej z kolokwium zaliczeniowego (końcowego) z wykładu. 
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