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Poznanie istoty proceséw dojrzewania, pielegnacji, stabilizacji i korekty réznych gatunkéw wina. Poznanie technik i warunkéw przechowywania wina, z uwzglednieniem jego
rodzaju i charakteru. Nabycie umiejetnosci diagnozowania wad i choréb wina, oraz podejmowania stosowanych dziatai naprawczych. Zapoznanie sie ze szkodnikami i
chorobami przechowalniczymi winogron oraz mozliwo$ciami ochrony przed nimi. Wskazanie metod przetwarzania i konserwowania winogron i moszczéw, ocena prawidtowosci

procesu przechowywania, wybor i dostosowanie rodzaju przechowalni, wykorzystania maszyn i urzadzer oraz poszczegélnych proceséw.

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu biologii, chemii, fizyki w zakresie szkoty Sredniej. Znajomos$¢ podstaw technologii wytwarzania wina i rodzajéw wina.

Zakres tematyczny

® Procesy zyciowe zachodzace w produktach roslinnych w trakcie przechowywania.

® Normy i zasady stosowane w przechowalnictwie surowcow roslinnych (warunki i urzgdzenia)

¢ Sterowanie procesami zyciowymi i urzagdzenia pomiarowe w przechowalniach.
® Choroby owocdw mogace nastapi¢ w trakcie przechowywania : biotyczne i fizjologiczne.

Kontrola parametréw przechowywanego wina
Sposoby stabilizacji wina

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

Metody przetwarzania i konserwowania winogron i innych owocéw
Procesy zachodzace podczas przechowywania pielegnacji wina
Warunki i techniki przechowywania i pielegnacji réznych gatunkéw wina

Wady i choroby wina - prawidtowa diagnoza, profilaktyka, sposoby usuwania wad
Technologia dojrzewania i przechowywania win specjalnych — maderyzacja, sheryzacja, wina musujace

® wyktady informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

¢ wyktady problemowe

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu

Rozumie istote i mechanizmy proceséw dojrzewania i stabilizowania wina.

Dobiera warunki i urzadzenia do przechowywania surowcéw i pétproduktéw

winiarskich.

Symbole efektow
® K_wo4
® K_W05

Metody weryfikacji Forma zajec
® biezaca kontrola na zajeciach ® Wyktad
® obserwacja i ocena aktywnosci na
zajeciach
® aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad

® biezaca kontrola na zajeciach


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

Opis efektu

Rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sie - podnoszenia kompetencji
zawodowych i osobistych.

Identyfikuje wady i choroby wina i wie jakie $rodki zaradcze powinien
zastosowac

Zna urzadzenia oraz prawidtowe parametry i warunki przechowywania

surowcow, potproduktéw winiarskich oraz wina.

Rozpoznaje wady i choroby wina, potrafi poda¢ przyczyny ich powstania oraz
sposoby zaradcze.

Charakteryzuje warunki i techniki przechowywania wina z uwzglednieniem

jego rodzaju, gatunku i charakteru.

Dobiera warunki przechowywania wina w zaleznosci od jego charakteru.

Warunki zaliczenia

® Zaliczenie ustne
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