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Program

Klasyfikacja ISCED: 0916

Liczba semestrow: 2

Opis programu

Studia podyplomowe kierowane sg do oséb zainteresowanych poznaniem i zgtebieniem szerokiej tematyki zwigzanej z
problematyka wina.

W programie studidéw znajduja sie takie zagadnienia jak: uprawa i biologia winorosli, technologia produkcji wina, chemia
wina, typologia wina i regiony winiarskie, aspekty zdrowotne wina oraz aspekty kulturowe. Zajecia teoretyczne uzupetnione
sg ¢wiczeniami praktycznymi w winnicy uniwersyteckiej ,Nad Dworskim Potokiem” w tazach k. Bochni, w laboratorium
chemicznym oraz w sali degustacyjnej.

Program studiéw podyplomowych z zakresu Enologii uwzglednia szeroki zakres zagadnien, miedzy innymi: podstawy uprawy
winorosli, biologii i chemii winogron, chemii wina, technologii produkcji wina, typologii wina, regionéw winiarskich, analizy
sensorycznej i podstaw degustacji a w szczegdlnosci zdrowotnych i kulturowych aspektéw wina.

Liczba godzin i punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow

217 godzin i 30 ECTS
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Efekty uczenia sie
(dla kwalifikacji czastkowych uwzgledniajacych charakterystyki drugiego stopnia PRK na poziomie 6, 7 albo 8 PRK
okreslonych w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk

drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji).

Wszystkie efekty uczenia sie okreslone w programie danych studiéw podyplomowych powinny stanowi¢ odniesienie do
efektéw z PRK na tym samym poziomie.

Wiedza

Tresc PRK

Uczestnik zna i rozumie zakres sktadu chemicznego wina P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie budowe poszczegdinych zwigzkéw wystepujacych w winie P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie grupe zwigzkéw organicznych odpowiedzialnych za bukiet wina P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie aromaty charakterystyczne dla odmian winorosli miedzynarodowych P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie zakres kryteriéw klasyfikacji win P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie zasady normowania jakosci wina P7S_WG

Uczestnik zna i rozumie podstawowe regulacje prawne w obszarze produkgji i rynku winiarskiego  P7S_WG

Uczestnik zna i rozumie budowe oraz rozwéj krzewu winorosli P7S_ WG
Uczestnik zna i rozumie zasady doboru sadzonek, wyboru i przygotowania gleby P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie sktad chemiczny winoro$li i winogron P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie niezbedne $rodki ochrony roslin P7S_ WG
Uczestnik zna i rozumie teoretyczne podstawy winifikacji P7S_WG

Uczestnik zna i rozumie sekwencje procesu produkcyjnego w wytwarzaniu poszczegélnych

rodzajow win P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie definicje i charakterystyke poszczegéinych rodzajéw fermentacji P7S_ WG
Uczestnik zna i rozumie znaczenie drozdzy i czynnikéw wptywajgcych na jakos¢ wina P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie wptyw sktadnikéw wina na zdrowie P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie zagrozenia zwigzane z konsumpcja win P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie zjawisko tzw. francuskiego paradoksu P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie zwigzki z grupy polifenoli oraz ich dziatanie biologiczne P7S_WG
U_czestnik zna i rozumie zakres oceny sensorycznej czyli analizy wzrokowej, wechowej i smakowe;j P7S WG
wina -

Uczestnik zna i rozumie zasady degustacji jako metody analizy sensorycznej P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie znaczenie temperatury podawania wina P7S_WG
U_cz‘estnik.zna i rozumie rodzaje kieliszkéw, szkta gastronomicznego, korkdw i opakowan w P7S WG
winiarstwie B

Uczestnik zna i rozumie role, jaka spetniato wino w kulturze P7S_WG
Uczestnik zna i rozumie bogata mitologie, w ktérej wino jest symbolem P7S_WG
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Umiejetnosci

Tresc

Uczestnik potrafi scharakteryzowaé poszczegdlne zwigzki i ich znaczenie dla jakosci wina
Uczestnik potrafi dokona¢ analizy chemicznej etanolu, cukru resztkowego i kwasowosci wina
Uczestnik potrafi zaplanowac i zorganizowa¢ laboratorium podstawowej kontroli jakosci wina
Uczestnik potrafi oznaczy¢ wybrane sktadniki wina znormalizowanymi metodami

Uczestnik potrafi zaprezentowad przyktady normowania jakosci wina w réznych regionach $wiata
Uczestnik potrafi dokona¢ klasyfikacji wina

Uczestnik potrafi rozpoznawaé¢ wg standardowych cech jako$ciowych rodzaje wina

Uczestnik potrafi zastosowac¢ $rodki ochrony roslin

Uczestnik potrafi tworzy¢, zaktadac i prowadzi¢ plantacje winorosli

Uczestnik potrafi prowadzi¢ formowanie krzewéw i oceni¢ wptyw ciecia na wzrost i ptodnos¢
krzewéw

Uczestnik potrafi oznacza¢ dojrzatos¢ gron

Uczestnik potrafi przeprowadzi¢ zbiér winogron

Uczestnik potrafi zastosowac nabyte teoretyczne wiadomosci do procesu winifikacji
Uczestnik potrafi przygotowac owoce do przerobu

Uczestnik potrafi przygotowaé moszcz, przeprowadzi¢ siarkowanie

Uczestnik potrafi przeprowadzi¢ szaptalizacje, odkwaszanie

Uczestnik potrafi nakresli¢ metody analizy potencjatu antyoksydacyjnego

Uczestnik potrafi zinterpretowac obecnos$¢ substancji dodatkowych w winie ze zdrowotnego
punktu widzenia

Uczestnik potrafi zaplanowa¢ degustacje i zastosowad wiasciwg technike

Uczestnik potrafi potaczy¢ degustacje z czynnikami jakosci wina

Uczestnik potrafi zaprezentowaé metody modyfikacji smaku wina

Uczestnik potrafi scharakteryzowad zwyczaje ucztowania i obyczajéw w kulturze europejskiej

Uczestnik potrafi zaprezentowad zwyczaje i zasady regulujace dobér win i potraw

Kompetencje spoteczne

Tresé

Uczestnik jest gotéw do prezentowania dobrej praktyki laboratoryjnej w procesie analizy
chemicznej

Uczestnik jest gotéw do doskonalenia zawodowych kwalifikacji
Uczestnik jest gotéw do podkreslania znaczenia problematyki winiarskiej jako gatezi gospodarki

Uczestnik jest gotéw do rozumienia waznosci proekologicznych dziatah w obszarze uprawy
winorosli
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Tresé PRK

Uczestnik jest gotéw do postepowania zgodnie z zasadami etyki i wrazliwoSci spotecznej P7S_KR
Uczestnik jest gotéw do wspédtpracy z innymi P7S KO
Uczestnik jest gotéw do postawy kreatywnej i otwartej na nowe idee P7S_KO, P7S_KR

Uczestnik jest gotéw do wykazywania otwartosci na funkcjonowanie problematyki winiarskiej w

przestrzeni spoteczne; P75_KO, P7S_KR

Uczestnik jest gotéw do propagacji pozytywnych postaw w zakresie kontaktéw ludzkich P7S_KO
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