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Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu Nowe kierunki w technologii winiarskiej
Kod przedmiotu WZS-EW-nktw-P0OD20

Wydziat Wydziat Nauk Biologicznych

Kierunek Enologia (Winiarstwo)

Profil praktyczny

Rodzaj studiow podyplomowe

Semestr rozpoczecia semestr letni 2022/2023

Informacje o przedmiocie

Semestr 3

Liczba punktéw ECTS do zdobycia 1

Typ przedmiotu obowigzkowy
Jezyk nauczania polski

Sylabus opracowat dr Sylwia Bonin

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 - - 10 0,67 Zaliczenie na ocene
(w tym jako e-learning) (w tym jako e-learning)

Cel przedmiotu
Wyposazenie absolwenta w elitarng wiedze, na temat nowoczesnych trendéw i rozwigzan stosowanych w produkcji wina oraz wskazanie sposobéw poszukiwania nowych
informacji.

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza na temat technologii winiarstwa, a takze biologii, chemii i fizyki na poziomie szkoty Sredniej.

Zakres tematyczny
® Produkcja win nisko- i bezalkoholowych
® Wina weganskie, organiczne, biodynamiczne, pomaraficzowe, naturalne
® Produkty na bazie wina
® Zastosowanie metod inzynierii genetycznej oraz screeningu w poszukiwaniu nowych szczepdéw drozdzy i bakterii fermentacji jabtkowo-mlekowej
® Nowoczesne metody korekty sktadéw moszczédw winogronowych, nastawéw winiarskich i win
¢ Czynniki wptywajace na zwiekszenie wydajnosci produkcji win (dodatki stosowane w procesie produkcyjnym: pierwiastki, kwasy ttuszczowe, odzywki dla drozdzy)
¢ Zastosowanie immobilizacji w technologii winiarskiej

Metody ksztatcenia

® wyktad konwersatoryjny
® wyktad problemowy

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektéw Metody weryfikacji Forma zajeé

Wie, jakie sg obecne trendy w kategoriach produktéw winiarskich ® K_Wo04 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zaje¢ ® Wyktad

Charakteryzuje nowoczesne rozwigzania wykorzystywane w procesie produkcji ® K_W02 ¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé ¢ Wyktad

wyrobéw winiarskich ® K_Wwo4

Jest $wiadomy ciggtego postepu i zmian w dziedzinie enologii ® K_KO01 ® aktywnosé w trakcie zajeé ® Wyktad

Zna sposoby usprawnienia proceséw fermentacyjnych ® K_Wo4 ¢ aktywno$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad
® K_W05

Dostosowuje nowoczesne rozwigzania do potrzeb i warunkéw procesu ® K_U08 ¢ aktywno$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad

winifikacji. ® KU1

Rozumie potrzebe ciggtego doksztatcania sig - podnoszenia kompetencji ® K_K02 ¢ aktywno$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad

zawodowych i osobistych
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Opis efektu Symbole efektéw Metody weryfikacji Forma zajeé
Odnajduje informacje o nowych trendach i rozwigzaniach w produkcji win ® KU1l ¢ aktywno$¢ w trakcie zajeé ¢ Wyktad

Warunki zaliczenia
® Zaliczenie ustne
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