Opis programu studiéw

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiéw:

WydZziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Klasyfikacja ISCED

0811 Produkcja roSlinna i zwierzeca

Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji  |P7S

Poziom studiéw drugiego stopnia
Profil studiow ogolnoakademicki
Forma studiow niestacjonarne

Tytut zawodowy uzyskiwany przez
absolwenta

magister inzynier

Jezyk wyktadowy

polski

Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub
dyscyplina artystyczna

dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo
(RR) - 88%, dyscyplina technologia zywnosci i zywienia (RT) -
12%

Liczba semestrow wiasciwa dla poziomu ksztatcenia 3

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie 90

Laczna liczba punktow ECTS, jakq student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z

bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia 40
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyska¢ w ramach zajec z dziedziny nauk 6
humanistycznych lub nauk spofecznych

taczna liczba godzin zaje¢ 573
Udziat zaje¢ realizowanych w programie studiéw przez nauczycieli akademickich i 81

pracownikdw zatrudnionych w Uczelni jako podstawowym miejscu pracy [%]




Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow:  winogrodnictwo i enologia

Poziom studiow: drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogdlnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Kod skfadnika
opisu

Opis

Odniesienie efektu do

PRK*

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

WE2_W01

w pogtebionym stopniu metodologie pracy do$wiadczalnej pozwalajaca na
projektowanie, prowadzenie oraz analize wynikow eksperymentow z zakresu
winogrodnictwa i dziedzin pokrewnych

P7S_WG

RR,RT

WE2_W02

ztozono$¢ relacji pomiedzy terroir oraz agrocenozg winnicy w celu sterowania
wzrostem i rozwojem umozliwiajacym petne wykorzystanie potencjatu winoro$li
jako zrodta wysokiej jakosci surowcow spozywczych, leczniczych i kosmetycznych

P7S_WG

RR

WE2_W03

zaawansowane metody, techniki, technologie, materiaty, analizy sensoryczne oraz
instrumentalne zwigzane z oceng i sterowaniem jako$cig winogron, win i ich
derywatéw

P7S_WG

RR, RT

WE2_W04

specjalistyczne metody produkciji, przetworstwa i uszlachetniania surowcéw
winiarskich dla zapewnienia ich bezpieczenstwa, jako$ci oraz optacalnoci
produkcji przy jednoczesnym poszanowaniu $rodowiska przyrodniczego

P7S_WG

RR, RT

WE2_W05

specjalistyczne zagadnienia z zakresu molekularnych i mikrobiologicznych
procesow biotechnologicznych stosowanych w enologii

P7S_WG

RR,RT

WE2_WO06

naukowe podstawy ksztattowania diety, znaczenie promocji zdrowia i role
winogron, wina i ich derywatow w profilaktyce zdrowotnej

P7S_WG

RR

WE2_W07

specjalistyczne zagadnienia z zakresu neuroenologii, budowy i funkcjonowania
narzadow zmystéw, analizy sensorycznej winogron i win zgodnie z
migdzynarodowymi standardami

P7S_WG

RT

WE2_W08

regulacje prawne oraz warunki i mozliwo$ci prowadzenia indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej, doradczej, technicznego i organizacyjnego
projektowania i prowadzenia produkcji winiarskiej, marketingu i sprzedazy
wyrobdéw dostosowanego do wymagan prawa i rynku

P7S_WK

RR

WE2_WO09

podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wkasnosci przemystowej, prawa
autorskiego, historii i kultury winogrodniczej, zarzadzania zasobami wtasnosci
intelektualnej oraz komunikacji spoteczne;

P7S_WK

RR

UMIEJETNOSCI - potrafi:

WE2_U01

samodzielnie korzysta¢ z réznych zrédet informacji w zakresie studiowane;
dziedziny oraz wiedzy interdyscyplinarnej, krytycznie je analizowac¢ i tworczo
wykorzystywac w celu rozwigzania problemu praktycznego lub naukowego

P7S_UW

RR

WE2_U02

samodzielnie, wszechstronnie i krytycznie analizowac¢ procesy wptywajace na
produkcje, jako$¢ i bezpieczenstwo winogron, win i ich derywatow, a przez to na
zdrowie ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobdw naturalnych

P7S_UW

RR, RT

WE2_U03

dobierac¢ i modyfikowa¢ techniki i technologie w celu rozwigzania szczegétowych
problemow zwigzanych z zakresu produkcji winogron oraz biotechnologii
mikroorganizméw wykorzystywanych w winifikacji

P7S_UW

RR,RT

WE2_U04

wykona¢ zaawansowana analize sensoryczng winogron, win i ich derywatow,
wskaza¢ wady, choroby i moZliwe zafatszowania wina

P7S_UW

RR

WE2_U05

stosowac zaawansowane metody analityczne i obstugiwa¢ urzadzenia analityczne
pozwalajace na oceng jakosciowg winogron i wina

P7S_UW

RR,RT




prowadzi¢ doradztwo z zakresu zaktadania i prowadzenia winnic, a takze jako

WE2_U06 . i S o , P7S_UW RR
sommelier — przedstawi¢ opis, oceng i wiasciwy dobor win (food pairing).

WE2_U07 docemc ro!e wmogrf)n i |ch derywatow. w racjonalnym zywieniu, wptyw na zdrowie P7S_UW RR
czlowieka i wskaza¢ mozliwe interakcje

WE2_U08 wykorzystywlac spetlzjallstycz_ne oprggramowanlg kolr_nputerowe do analizy P7S_UW RR
statystycznej wynikéw do$wiadczer i ich wizualizacji
wykorzysta¢ wiedze przedmiotowa, metodyczng i eksperymentalng aby

WE2_U09 samod;elme zaplanowac, p.rzeprowadzulz, zangllzowac | 'op|sac zadame'bad.awc.ze P7S_UW RR.RT
lub projektowe z zakresu zwigzanego z kierunkiem studiow, sformutowac wnioski,
przeprowadzi¢ krytyczng analize eksperymentu
precyzyjnie porozumiewac sie z w formie werbalnej, pisemnej i graficznej z

WE2_U10 [odbiorcami ustug w zakresie produkcji, towaroznawstwa, przetwérstwa, handlu P7S_UK RR
winem i jego derywatami; skonstruowa¢ atrakcyjng forme przekazu informacii
przygotowac rézne formy wypowiedzi ustnej i pisemnej w jezyku polskim i obcym i

WE2_U11  |wykorzystac je dla przekazu informacji, organizacji wiasnej dziatalnosci, kontaktow P7S_UK RR
i przedsiewzigé
postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu

WE2_U12  |Ksztatcenia Jezykowego oraz precyzyjnie komunikowaé z otoczeniem naukowym, P7S_UK RR
zawodowym i spotecznym z uzyciem specjalistycznej terminologii

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

WE2_KO1 mag’fego samoksztatcenia, pogtebiania wiedzy i poszerzania horyzontow P7S_KK RR
myslowych

WE2 K02 przestrzgganla wymagan dot)fczqcych jakosci z¥wq0§0|, n.o.rm Srodowiskowych P7S_KR RR
oraz poziomu zanieczyszczen podczas produkcji winiarskiej

WE2 K03 plan(l)warua pracy s?modz!elnlej ora; w gruple, podljem.a wy.zwgn zawodowygh i P7S_KR RR
okreslenia priorytetow zaréwno w roli zlecajacego, jak i realizujacego zadania

WE2_ K04 rozwijania V\./razhwosm,zawodowej i pos.tawy niezbednej do etycznego P7S_KR RR
rozstrzygania dylematdéw moralnych zwigzanych z wykonywang pracg
podejmowania dziatan w kierunku doskonalenia kompetencji inzynierskich poprzez

WE2_K05 [ocene skutecznosci wlasnych dokonan, poprawnosci przyjetych rozwigzan, P7S_KR RR
konstruktywnego krytycyzmu

WE2_K06 |myslenia i dziatania w sposéb przedsigbiorczy P7S_KK RR

)' - W odniesieniu efektu kierunkowego do PRK nalezy stosowac kody wynikajace z ustawy i rozporzadzenia, tj. dla pierwszego i drugiego stopnia.

Kwalifikacje umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod sktadnika Obis Kod kierunkowego efektu
opisu P uczenia sie
WIEDZA - zna i rozumie:
P7S_WG podstgwowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemow WE2_ W03, WE2_ W04,
technicznych
P7S_ WK podstayvoyve za§aqy tworzenia i rozwoju réznych form indywiduainej WE2_ W08, WE2 W09
przedsiebiorczosci
UMIEJETNOSCI - potrafi:
P7S_UW

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski




przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne,
- dostrzegaé ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne, WE2_U01, WE2_W02,
WE2_U03, WE2_U04,

- dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwiazan i
ywac Weiepnel oseny ) proponowanych roziia WE2_ W05, WE2_U08,

podejmowanych dziatari inzynierskich

WE2_U09
dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych i oceniac te rozwigzania

projektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonywaé typowe dla
kierunku studiéw proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy,
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow




PLAN STUDIOW

Kierunek studiéw: winogrodnictwo i enologia
Poziom studidw: drugiego stopnia
Profil studiow: ogolnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarne
Semestr studiow 1
Laczny Wiym: _ Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Vl\éyg_lgr VS;IZ;T‘IZI;I' wyklady  seminaria audy(;(\;\ilczsepnelijalis- z?liczenia“
zaj6t vine tyczne* koricowego
Obowiazkowe
1. Statystyka i dodwiadczalnictwo 2 18 9 9 E
2. Winogrodnictwo 3 18 9 9 z
3. Mikrobiologia winiarska 3 18 9 9 E
4. Analityka laboratoryjna w enologii 2 18 9 9 E
5. Chemia wina | 2 18 9 9 E
6. Podstawy biznesu 2 18 18 z
7. Jezyk obcy 2 21 21 VA
8 \I;:ra]lrljtg;u)m | (technologia uprawy winoro$li - 1 9 9 7
9. Praktikum Il (enologiczne - winiarnia) 2 18 18 VA
A Lacznie obowigzkowe 19 156 63 0 21 72 ---
Fakultatywne
Polimery w ogrodnictwie 3 18 9 9 z
1. Ekologiczne metody ochrony ro$lin
Rosliny uzytkowe w agroturystyce
2. Praktyka dyplomowa: (4 tygodnie, {j. ok. 160h) 6 VA
3. Seminarium 1 (winogrodnictwo lub enologia) 2 18 18 Z
B tacznie fakultatywne 11 36 9 18 0 9 .-
C RAZEMW SEMESTRZE (A+B) 30 192 72 18 21 81 ---
Semestr studiow 2
Laczny Whm: — Forma
. Wymiar  wymiar cwiczenia o
Lp. Nazwa przedmiotu ECTS gzz?;gn wyklady  seminaria a:j;/:eo- si)yiczj::ai*s- kcf:g:;:en;"
Obowiazkowe
1. Komunikacja w branzy winiarskiej 3 18 9 9 z

2. Winogrodnictwo 3 27 9 18 E




Choroby i szkodniki winoro$li 3 18 9 9 VA

Winifikacja 3 18 9 9 E
Chemia wina Il 2 18 9 9 E
\I;’wrs::;t;m | (technologia uprawy winorosli 5 18 18 7
7. Praktikum Il (enologiczne - winiarnia) 1 9 9 z
8. Wyjazd studyjny 2 18 18 z
tacznie obowiazkowe 19 144 45 0 0 99 ---
Fakultatywne
Modut specjalizacyjny: winoro$| 6 36 18 18 Z

Fizjologia stresu

Herbologia

Diagnostyka potrzeb zywieniowych roslin
Podstawy wirusologii i choroby wirusowe w uprawie
winoro$li

Pestycydy i technika ochrony roslin

Modut specjalizacyjny: winogrona i derywaty 3 18 9 9 Z

Analiza sensoryczna wina
Zywno$¢ funkcjonalna i suplementy diety
Przechowalnictwo owocow

Seminarium 2 (winogrodnictwo lub enologia) 2 18 18 Z
Lacznie fakultatywne 11 72 27 18 0 27 .-
RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 216 72 18 0 126 ---
Semestr studiow 3
taczny Wtym: _ Forma
Nazwa przedmiotu Wymiar Wymigr o 0W|czen|a. - zaliczenia
ECTS go<'12|,n wykfady ~ seminaria auqyto- speCJall*s- (oficowego”
Za)C ryjne  tyczne
Obowiazkowe
Praktyka sommelierska i ocena degustacyjna wina 3 18 9 9 VA
Choroby i szkodniki winoro$li 1 9 9 E
srz;glzaas:(s;wn;i rl] prezentowania przyrodniczych ” 18 9 9 7
4.  Seminarium dyplomowe 6 36 36 z
5. Substancje aktywne w produktach naturalnych 2 18 9 9 VA
6. Zdrowotne aspekty wina 2 18 9 9 VA
7. Interakcje lekdw z etanolem 2 18 9 9 E
8. Neuroenologia 2 18 9 9 E
9. Egzamin dyplomowy magisterski 2 E
A

tacznie obowigzkowe 22 153 54 36 9 54 .-

Fakultatywne

Praca magisterska 7 VA




2. Elektyw HiS: 1 12 6 6 z
Kultura studencka — historia i wspdtczesnos¢
Regionalizm dziedzictwa kulturowego Polski i
Europy
B tacznie fakultatywne 8 12 6 0 6 0 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 165 60 36 15 54 ---
Razem dla cyklu ksztalcenia
Laczny w tym:
L Wyszezeadiienie Wymiar  wymiar cwiczenia tLaczna liczba
p. y g ECTS  godzin  wyktady seminaria audyto- specjalis- egzaminéw
zajeé ryine  tyczne’
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 90 573 204 72 36 261 10
wtym : obowigzkowe 60 453 162 36 30 225 10
fakultatywne 30 120 42 36 6 36 0
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%)] 33,3

)**

)***

Cwiczenia specjalistyczne obejmujg éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe i projektowe
E: egzamin; Z: zaliczenie na oceng; ZAL: zaliczenie bez oceny
Podawane w wymiarze koniecznym do realizacji przez studenta



Przedmiot:
Statystyka i do$wiadczalnictwo

Wymiar ECTS 2

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego Egzamin

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow og6inoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej  [Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Biologii Roslin i Biotechnologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SID_W1 |pojecia stosowane w statystycznej analizie wynikow dowiadczen WE2_W01 RR
SID_W2 wiasmwosq ukfadéw eksperymentalnych stosowanych w doswiadczeniach rolniczych i WE2. WO1 RR
laboratoryjnych
SID_W3  |wlasciwe metody analizy danych z do$wiadczen biologicznych WE2_W01 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SID_U1 |analizowa¢ wyniki doSwiadczer eksperymentalnych WE2_U01 RR
WE2_U01,
SID_U2 |planowa¢ uktady eksperymentaine WE2_U08, RR
WE2_U09
WE2_U01,
SID_U3 |interpretowa¢ wyniki analizy statystycznej do$wiadczen WE2_U08, RR
WE2_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SID_K1  [krytycznej oceny formutowanej na podstawie analiz statystycznych WE2_K01 RR
TresSci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Podstawowe pojecia i wiasciwosci: zmienne skokowe i ciggte, losowe i zalezne, rozktad normalny, populacje generalne

i préby
Podstawowe statystyki opisowe i estymacyjne: statystyki punktowe miary potozenia, szacowanie zmiennosci i
parametrow

Tematyka  |Testowanie hipotez o rownosci érednich i wariancji
zajet
Podstawowe uktady eksperymentalne, jedno i wieloczynnikowe, catkowicie rozlosowane i z losowanymi blokami, bez
powtdrzen, doswiadczenia wielokrotne

Analiza wariancji dla réznych uktadéw eksperymentalnych i poréwnania wielokrotne, interakcja czynnikow




Analiza korelacji i regresji liniowej

Realizowane efekty uczenia

sie SID_W1, SID_W2, SID_W3

Sposoby weryfikaciji oraz

; : Test jednokrotnego wyboru (50% udziatu w ocenie koricowej)
zasady i kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Zarzadzanie danymi, obliczanie statystyk opisowych
Tematyka Szacowanie parametrow populacii, testowanie hipotez o réwnosci $rednich i wariancji
zajet Testowanie istotno$ci czynnikéw do$wiadczalnych i testy poréwnan wielokrotnych

Badanie zaleznosci miedzy zmiennymi
zzallzowane efekty uczenia SID_U1, SID_U2, SID_U3, SID_K1
Sposoby weryﬂkacu oraz Sprawdzian umiejetnosci wykonania analiz (50% udziatu w ocenie koncowej)
zasady i kryteria oceny
Literatura:

tomnicki A. 2019. Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikéw, PWN, Warszawa.

Podstawowa
Uzupetniajaca Kala R. 2009. Statystyka dla przyrodnikéw, Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan
Struktura efektoéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia ECTS™
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Winogrodnictwo

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1/2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis efektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
znaczenie winogrodnictwa (oraz wielkos¢ produkcji winogron i ich przetwordw) w
WIN_ WA Polsce | na $wiecie Jakq wazrllggg dziatu produkcji rosllnng. Opisuje pochodzgnle WE2 W04 RR
gatunkéw uprawnych winoros$li i ich role w tworzeniu odmian uprawnych i typow
podkfadek.
WIN_ W2 wp%yw warunkoéw k!|matycznyoh i glebowych n.g V\{zrostz rozwol i plonowanie krzewdw - WE2 W02 RR
posiada rozlegtg wiedze z zakresu ekofizjologii winorosli.
nowoczeshe technologie produkcji materiatu rozmnozeniowego winorosli i oceny jego WE2_W04,
WIN.W3 | . . RR
jakosci WE2_W08
' biologie, fenologie, warto$¢ biologiczng i cechy odmianowe waznych gospodarczo WE2_W02,
Wie_W4 AR . R RR
szczepdw winoro$li uprawianych w Polsce i na Swiecie WE2_W04
WIN_W5 wp%yvy czynmk(?w biotycznych i abiotycznych na jakos¢ i warto$¢ biologiczng winogron, WE2_ W02 RR
wina i derywatow
WIN_ W6 thljmacgy na poziomie zaawansowanym procesy zwigzane ze wzrostem i rozwojem WE2 W02 RR
winorosli
WIN_W?7  |klasyfikuje kryteria oceny dojrzatosci zbiorczej winogron, rozréznia metody ich zbioru. WE2_W02 RR
rozpoznaje sposoby postepowania pozbiorczego z réznymi cze¢$ciami morfotycznymi
WIN_W8 |winorosli, przygotowanie ich do dalszego przerobu/ przechowywania z zachowaniem WE2_WO04 RR
najwyzszej jako$ci surowca
WIN_ WO nowoczesne tect\pologle, wypogazgnle stosowane w winnicach oraz alternatywne WE2 W04 RR
metody produkcji i wykorzystania winogron
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WIN_U1 |zastosowa¢ najnowsze technologie w produkcji materiatu rozmnozeniowego winorosli WE2_U03 RR
WIN_U2 zaprOJekltowgc,. zalozyg i poprowadzp wmnlcg konwencjonalng i ekologiczna, a takze WE2_U03 RR
wykona¢ do$wiadczenie z zakresu winogrodnictwa polowego
WIN_U3 gsggikowac zaawansowane techniki uprawy krzewéw dla uzyskania plonu o wysokiej WE2_U02 RR




rozpozna¢ podstawowe gatunki/szczepy winorosli i wykorzystywaé ich cechy

WIN_U4 | " . . - . WE2_U03 RR
biologiczne i gospodarcze w produkcji towarowe;
WIN_US rozréznic i )/vskazac czynniki ryzyka wptywajace na winnice, potrafi je przewidzie¢ i WE2 U03 RR
zapobiegac
dokonuje wiasciwego wyboru odmian winorosli do uprawy polowej i przetworstwa
WIN_U6  |zgodnie z aktualnymi wymaganiami rynku. Potrwafi dopasowa¢ wiasciwe szczepy do WE2_U09 RR
wybranego siedliska
e . . . . WE2_US,
WIN_U7 |wykorzysta¢ swojq wiedze jako profesjonalny doradca - winogrodnik WE2 U10 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
WIN_K1 rozumie potrzebe mag’rego $ledzenia rl1cl)wy<.:‘h rozwigzan technologlczny‘ch w zakresie WE2 K01 RR
uprawy oraz podnoszenia swych kwalifikacji zawodowych w tym zakresie
WIN_K2 cechuje sie pdpomgdmalnpxa za produkcje winogron i derywatéw spetiajacych WE2 K02 RR
normy bezpiecznej zywnosci
WIN_K3 |zarzadzania zespotem, wspdtpracy i pracy grupowej WE2_K03 RR
WIN_K4 |dziatania w sposdb przedsigbiorczy, fachowego doradztwa w zakresie uprawy winoroélif WE2_K06 RR
Tresci nauczania:
Wyklady 18 godz.
Historia uprawy i znaczenie winorosli
Systematyka rodziny Vitaceae. Gatunki tworzace odmiany szlachetne i podktadki. Podstawy ampelografii.
Rejony uprawy winoro$li, charakterystyka siedliskowa wielkich regionéw winiarskich
Morfologia i anatomia krzewu (system korzeniowy, cze$ci nadziemne zdrewniate i zielne), ich budowa i rola.
Rozwdj i wzrost winorosli, cykl wzrostowy pnacza, fazy fenologiczne krzewdw, spoczynek krzewow
Kwitnienie, zawigzywanie owocow. Wzrost i rozwéj owocu. Sktad winogron. Czynniki ksztattujgce jako$¢ winogron.
Rozmnazanie winoro$li (metody auto i ksenowegetatywne, wtadciwy dobor podktadek, interakcje podktadka- naszczep,
niezgodno$¢ fizjologiczna. Produkcja krzewdw w szkétce. Jako$¢ materiatu nasadzeniowego.
I:jr;\:tyka Siedlisko (terroir) winnicy — ogdlne aspekty i kryteria wyboru. Ocena parametréw opisujacych siedlisko: topografie,

klimat, glebe stanowiska pod winnice

Projektowanie winnicy (wielkos¢, rozplanowanie i orientacja kwater, formy prowadzenia i rozstawa krzewéw, rodzaje
rusztowan, infrastruktura winnicy, aspekty ekonomiczne zaktadania plantacji

Zakfadanie i prowadzenie mtodej winnicy — przygotowanie stanowiska, sadzenie, prowadzenie mtodych winoro$li

Podstawy mineralnego zywienia winorosli — rola podstawowych makro i mikroelementow wzywieniu Irzewdw,
diagnostyka zaburzen w odzywianiu mineralnym, okre$lanie potrzeb zywieniowych krzewdw
Pielegnacja gleby w winnicach

Prowadzenie winnicy starszej — cigcie, zmiany formy prowadzenia, ciecie odmtadzajace, zabiegi poprawiajace jakosé
gron, mechanizacja w winnicy

Realizowane efekty uczenia

sie

WIN_W1 do WIN_W9

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

egzamin ustny (60% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne 27 godz.

Rozmnazanie winoro$li — szczepienie, okulizacja, sadzonkowanie, ocena jako$ci materiatu nasadzeniowego.
Zaktadanie szkétki winorosli: wymagania prawne i organizacyjne.

Ocena architektury systemu korzeniowego, analiza frekwencji mikoryzowe;j

Cze$¢ nadziemna - ocena uszkodzehn mrozowych po sezonie zimowym — implikacje dla ciecia

Sadzenie winnicy



Techniki ciecia i formowania krzewow. Wplyw ciecia na relacje $wietine w krzewie. Zabiegi formujace: zasady,
wykonanie i oddziatywanie na strukture plonu.

MozliwoSci poprawy jakosci owocow — Swiatto, przerzedzanie, ograniczenie wzrostu

Metody ochrony winnicy przed niekorzystnymi zjawiskami atmosferycznymi (pasy wiatrochronne, siatki
przeciwgradowe, ochrona przed przymrozkami wiosennymi)

Winnica ekologiczna i biodynamiczna - wymogi, przygotowanie gospodarstwa do certyfikacji. Metody prognozowania
wielko$ci zbiorow.

Wyznaczanie terminu zbioru owocow

Przygotowanie projektu winnicy produkcyjnej

Derywaty winogron — ocena ich jako$ci i mozliwo$ci wykorzystania

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia

sie WIN_U1 do WIN_U7, WIN_K1 do WIN_K4

Sposoby weryfikacji oraz raporty z ¢wiczen terenowych, projekt winnicy produkcyjnej/ekologicznej/dla potrzeb agroturystyki (50%
zasady i kryteria oceny udziatu w ocenie koricowe)

Literatura:

Mysliwiec R. 2006. Winoro$l i wino, PWRIL, Warszawa.
Podstawowa Winkler A.J. et al. . 1974. General viticulture, University of California Press, Berkeley

Keller M. 2010. The Science of Grapevines: Anatomy and Physiology. Academic Press

Creasy G.L. and Creasy L.L. 2009. Grapes, CABI Publishing, Wallingford, UK

Uzupetniajaca Delrot S. et al. 2010. Methodologies and Results in Grapevine Research, Springer Science+Media B.V,

Dordrecht, NL.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 6,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 50 godz. 2 ECTS”
w tym: wyktady 18 godz.

éwiczenia i seminaria 27 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wlasna 100 godz. 4 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Mikrobiologia winiarska

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej ~ [Wydziat Technologii Zywnosci

dla koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
metody modyfikacji drobnoustrojéw wykorzystywanych w winiarstwie, a takze metody WE2_W03
MIW_W1 | . , e . . RR, RT
ich hodowli oraz przechowywania oraz czynniki wptywajace na ich wzrost WE2_W05
charakterystyke mikroorganizméw wykorzystywanych w winiarstwie, a takze skazenia WE2_W03
MIW_W2 e . L . - RR, RT
mikrobiologiczne ktore moga sie pojawi¢ w trakcie produkcji wina WE2_W05
UMIEJETNOSCI - potrafi:
- . I . . WE2_U01
przygotowac inokulat oraz przeprowadzi¢ proces propagacji mikroorganizmu, dobra¢ WE2 U02
odpowiednie podfoza do jego hodowli, modelowac¢ i przeprowadzac prosty proces -
MIW_U1 ; . N . . WE2_U03 RR
fermentacji moszczu, a takze scharakteryzowac jego gtéwne produkty oraz okresli¢ WE2 Uo4
podstawowe parametry WE2:U 09
WE2_U01
. C . L . WE2_U02
okresli¢ potencjalne zagrozenia mikrobiologiczne, ktére moga pojawi¢ si¢ w czasie
MIW_U2 N . - . o WE2_U03 RR
produkcji wina, wykorzystuje odpowiednie narzedzia do ich eliminacii
WE2_U04
WE2_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
WE2_K01
MIW_K1 |ciagtego samoksztatcenia i podnoszenia wiedzy WE2_K04 RR, RT
WE2_K05
MIW_K2 potrgfl pfacowac i wspotpracowac w zespole, prawidtowo okresla priorytety stuzace WE2_ KO3 RR,RT
realizacji danego celu
MIW_K3  |Ma $wiadomos¢ ryzyka mikrobiologicznego i potrafi stosowac $rodki profilaktyczne WE2_K02 RR, RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Wprowadzenie do mikrobiologii winiarskiej
Drozdze winiarskie - kultury winiarskie Saccharomyces iich charakterystyka
Tematyka . . T
zajat Fermentacja spontaniczna i drozdze nie-Saccharomyces

Bakterie fermentacji mlekowej i fermentacja jabtkowo-mlekowa




Chroroby wina

Realizowane efekty uczenia
sie

MIW_W1 MIW_W2

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidfowych
odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie konicowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Tematyka
zajec

Charakterystyka drozdzy nastawnych, rehydratacja drozdzy suszonych, propagacja
Analiza mikrobiologiczna winogron i moszczéw, choroby wina

Bakterie fermentacji mlekowej i octowej, fermentacja jabtkowo-mlekowa

Realizowane efekty uczenia
sie

MIW_U1 MIW_U2 MIW_K1 MIW_K2 MIW_K3

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

Zaliczenie cwiczef na podstawie indywidualnych sprawozdar z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie
koricowej modutu 50%

Literatura:

Podstawowa

Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT Sp. z
0.0. W-wa 1998.

Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006.

Konig H., Unden G., Frohlich J., Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine, Springer-
Verlag, Berlin Heidelberg, 2009.

Uzupetniajaca

Fleet G.H.: Wine microbiology and biotechnology, Harwood Academic Publishers, Amsterdam 1994.

Fugelsang K.C., Edwards C.G., Wine Microbiology. Practical Applications and Procedures, Springer
Science+Business Media, New York, 2007.

Jackson R.S., Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc., San Diego, 2008.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odlegtosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Analityka laboratoryjna w enologii

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Biologii Ro$lin i Biotechnologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawy biosyntezy i znaczenie biologiczne najwazniejszych wtdrnych metabolitéw
ANL_W1 roslinnych, ze szczego6lnym uwzglednieniem bioaktywnych zwigzkéw w owocach WE2_W06 RR
winoro$li oraz identyfikowanych w winach
podstawowe wiasciwosci fizykochemiczne oraz metody analizy jako$ciowe;j i iloSciowe;
ANL_W?2 najwazniejszych grup wtérnych metabolitow ro$linnych, zwtaszcza antyoksydantoéw WE2_W03 RR
oraz innych zwigzkow istotnych dla przemystu winiarskiego
najwazniejsze skazenia antropogeniczne produktéw winiarskich oraz zagrozenia WE2_Wot
ANL_W3 szi zaner ich wyst owanie?n ’ i ’ WE2_W02 RR
% ysiep WE2_ W04
ANL. W4 poldstawowe etgpy przeprowadzema procesu ar.1a|.|tycznego,. zasad.y przygotowywania WE2. W03 RR
prébek do analizy oraz prawidtowego planowania i wykonania pomiaru
ANL_W5 budowe i dziatanie n.ajlwellznlejszej apargtury ora; pod.sFawy lteoretyczne metod WE2 W03 RR
stosowanych w analizie instrumentalnej produktéw winiarskich
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) Co . . . T WE2_U01
dokona¢ wyboru odpowiedniej metody analitycznej w ocenie produktow winiarskich w
ANL_U1 o L . . WE2_U05 RR
zalezno$ci od rodzaju probki, jej pochodzenia oraz wyznaczanych parametréw WE2 U09
WE2_U01
WE2_U05
wykona¢ pomiar z wykorzystaniem specjalistycznej aparatury analitycznej, a nastepnie |  WE2_UQ7
ANL_U2 . - . hy RR
opracowacé, zinterpretowac i przedyskutowac uzyskane wyniki WE2_U08
WE2_U09
WE2_U11
przygotowac prébke do analizy, sporzadzajac odpowiednie bufory, inne odczynniki WE2_U05
ANL_U3 . RR
oraz przygotowujgc roztwory wzorcowe WE2_U09
WE2_U05
ANL_U4 postugiwac sie aparaturg adekwatng dla przeprowadzenia zamierzonej analizy WE2_U08 RR
WE2_U09




WE2_U01
korzysta¢ ze specjalistycznej terminologii do opisu zjawisk zwigzanych z poznanymi WE2_U09

ANL_U5 Do . RR
metodami analitycznymi WE2_U11

WE2 U12
o . . - . WE2_U01
wyszukac zrodiowe dane literaturowe oraz stosowac specjalistyczne oprogramowanie

ANL_U6 o . . WE2_U08 RR
korzystajac z internetowych baz danych i dostepnych algorytméw

WE2_U12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
stosowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium analitycznym w WE2_K03

ANL_K1 . . . . RR
stopniu pozwalajacym na samodzielng prace na stanowisku badawczym WE2_K05
pracy zespotowej przy organizacji stanowiska badawczego, prowadzeniu

ANL_K2 eksperymentu i wykonywaniu pomiaru z wykorzystaniem zaawansowanej aparatury WE2_K03 RR
badawczej

ANL K3 dalszego ksztatcenia sie w celu poszerzania wiedzy, umiejetno$ci i kompetenciji w WE2_KO01 RR

- zakresie analityki produktow winiarskich WE2_K05

TreSci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Roslinne metabolity wtérne i ich znaczenie fizjologiczne, ze szczegdlinym uwzglednieniem bioaktywnych zwigzkow w
owocach winoro$li oraz identyfikowanych w winach. Charakterystyka zwiazkéw fenolowych: fenoli prostych i polifenoli
w tym: kwaséw fenolowych, tanin i flawonoidow ze szczeg6inym uwzglednieniem antocyjanow jako zwigzkow
wplywajacych na barwe owocow winorosli; ich synteza i znaczenie biologiczne
Prezentacja stilbendw i ich gtéwnego przedstawiciela w owocach winoroéli, resweratrolu, jako zwigzku o szczegdlnym
znaczeniu prozdrowotnym. Aktualny stan badan nt. innych substancii biologicznie czynnych owocow winorosli
wiasciwej
Skazenia antropogeniczne w produktach winiarskich — zagrozenia i identyfikacja zanieczyszczen: pozostatosci
$rodkow ochrony roslin (pestycydy, herbicydy), weglowodoréw alifatycznych i aromatycznych, zwigzkdw organicznych
zaburzajacych prace uktadu endokrynnego (substancje z grupy EDC, ang. endocrine disrupting chemicals); metali
ciezkich, itp.

Wprowadzenie do analizy instrumentalnej w winiarstwie: podstawy teoretyczne, metodologia, definicja pomiaru,
analitu, sygnatu; oméwienie najwazniejszych technik analitycznych, aparatury i urzadzen. Standaryzacja oznaczen,
kalibracja — rodzaje, podstawy analizy btedu i oceny statystycznej. Przyktady analiz roslinnych zwigzkéw biologicznie
aktywnych ze szczegblnym uwzglednieniem substancji waznych dla winiarstwa.

Tematyka Podstawy teoretyczne i metodologia oznaczer pojemnoéci antyrodnikowej w produktach ogrodniczych, zywno$ci i

zajec winach metodg ORAC-FI (ang. Oxygen Radical Absorbance Capacity fluorescence assay)

Wprowadzenie do chromatografii: podstawowe pojecia, rodzaje chromatografii, mechanizmy chromatograficznego
rozdzielania zwigzkéw (frakcjonowania). Wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC): zasada separacji,
procedury analityczne, dobédr solwentéw, zastosowania

Spektrometria elektronowego rezonansu paramagnetycznego (EPR) jako metoda bezposredniej analizy reakcji
wolnorodnikowych; procedury analityczne, zastosowania

Podstawy analitycznych technik spektrofotometrycznych w ocenie surowcow i produktéw winiarskich:
spektrofotometria UV-VIS i jej zastosowanie do oznaczania potencjatu antyoksydacyjnego zwigzkdw biologicznie
aktywnych o znaczeniu prozdrowotnym — prezentacja metod FRAP, CuPRAC, a takze metod z wykorzystaniem
rodnikéw DPPH i ABTS

Wprowadzenie do metod chromatografii gazowej - GC-FID, GC-ECD, GC-MS (detektory: FID — pomieniowo-
jonizacyjny, MS - spektrometrii mas, ECD - wychwytu elektrondw): historia i rozwdj techniki GC, teoretyczne podstawy
rozdzielania mieszaniny zwigzkéw, zalety i wady, zakres mozliwych do wykonania analiz ze szczegdlnym
uwzglednieniem bioaktywnych zwigzkéw istotnych dla przemystu winiarskiego; oméwienie podstawowych elementéw
uktadu chromatograficznego - dozowanie probek, rozdzielanie mieszanin analitéw (kolumny chromatograficzne -
budowa i podstawowe rodzaje), budowa i dziatanie wybranych uktadéw detekcji

Realizowane efekty uczenia

sie

ANL_W1-W5, ANL_U5, ANL_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

test mieszany jedno- i wielokrotnego wyboru (60% udziatu w ocenie koricowe))




Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Tematyka
zaje¢

Oznaczanie ogdlnej zawarto$ci zwigzkow fenolowych oraz okre$lanie pojemnosci antyoksydacyjnej i antyrodnikowej w
probkach wybranych sokéw owocowych i win metodami spektrofotometrycznymi DPPH i FRAP

llo$ciowe analizy zwigzkow fenolowych, w tym resweratrolu, w probkach wybranych win biatych i czerwonych technikg
wysokosprawnej chromatografii cieczowej HPLC

Oznaczanie aktywnosci antyrodnikowej w prébkach wybranych win biatych i czerwonych oraz soku z winogron za
pomoca spektrometrii elektronowego rezonansu paramagnetycznego EPR z wykorzystaniem znacznikéw spinowych:
TEMPO (ekstrakty wodne) oraz DPPH (ekstrakty etanolowe)

Identyfikacja i oznaczanie ilo$ciowe zanieczyszczen produktow winiarskich na przyktadzie krétkotaricuchowych
alkoholi z wykorzystaniem chromatografii gazowej z detekcjg ptomieniowo-jonizacyjng (GC-FID) oraz spektrometrii
mas (GC-MS)

Analizy ogoinej pojemnosci antyrodnikowej w wybranych produktach winiarskich standardowa metodg ORAC-FI (ang.
Oxygen Radical Absorbance Capacity fluorescence assay) z wykorzystaniem rodnika peroksylowego AAPH

Realizowane efekty uczenia

sie

ANL_U1-U6, ANL_W2-W5, ANL_K1-K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

raporty z przeprowadzonych ¢wiczer — grupowe, z kazdego bloku (40% udziatu w ocenie koricowe)

Literatura:
Kaczkowski J., Biochemia ro$lin, t. 2. Metabolizm wtérny. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
199.3
W. Szczepaniak. Metody instrumentalne w analizie chemicznej, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Podstawowa
Warszawa, 2019.
Bartosz G., Druga twarz tlenu. Wolne rodniki w przyrodzie. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
2006.
Katuzna-Czaplinska J., Witkiewicz Z. Podstawy chromatografii i technik elektromigracyjnych, wyd. 1,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2017.
Uzupetniajaca Adamowicz A., Dziedzic J., Kruczek M., Miatkowski F., Petrusewicz. W. Analiza instrumentalna.

Wydawnictwo PZWL, Warszawa 1983.

Wybrane, najnowsze i adekwatne prace opublikowane w czasopismach naukowych, dostarczone
studentom podczas zajec.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnodcig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Chemia wina |

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne wiedza z chemii na poziomie podstawowym

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

CHW W1 substanqg wyst't-;'.pUJq’c’e w surowcagh winiarskich, ich wptyw na parametry WE2 W03 RR

technologiczne i jako$¢ gotowego wina
. : . L _— WE2_W04,

CHW_W2 podstawowe reakcje chemiczne zachodzace w czasie fementacii i dojrzewania wina WE2 W05 RR, RT

CHW W3 regulaqg prawne dotyczace sktadu chemicznego wina i dozwolonych substacii WE2 W08 RR
pomocniczych

UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHW_U1 wykona¢ podstawowe analizy chemiczne moszczu WE2_U02 RR
CHW_U2 wykona¢ podstawowe analizy wina w trakcie fermentacji oraz wina \\//VVEEZQ_LLJJ%% RR, RT
, y o o WE2_U03,
CHW_U3 oznaczy¢ zawartos¢ dwutlenku siarki w prébach win biatych i czerwonych WE2 U05 RR, RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B

CHW_K01  |wspdipracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Cukry proste i ztozone wystepujace w winogronach, wlasciwosci fizyczne i chemiczne glukozy, fruktozy, disacharydow
oraz glukozyddw, produkty utlenienia cukréw, wiasciwosci pektyn, polisacharydy pochodzenia mikrobiologicznego.
Powstawanie furfuralu i hydroksymetylofurfuralu.

Pojecie ekstraktu rzeczywistego i pozornego, zwigzki wchodzace w sktad ekstraktu, popidt, zwigzki nieorganiczne,
wptyw metali cigzkich na wiasciwosci wina.

Tematyka Mechanizmy powstawania etanolu, alkoholi fuzlowych, metanolu i polioli, wiasciwosci fizyczne i chemiczne alkoholi.

zajgc Kwasy organiczne wystepujace w winogronach, przemiany kwasow w trakcie fermentacji, kwasowos¢ miareczkowa i

lotna, pH, pojemno$¢ buforowa moszczdw i win, trudnorozpuszczalne sole kwasu winowego, chemiczne i
biochemiczne sposoby obnizania kwasowo$ci.
Synteza i wiaciwosci zwigzkéw karbonylowych, estrow, acetali i laktondw.

Dwutlenek siarki wolny i zwigzany, wtasciwosci fizyczne i chemiczne SO,.

Regulacje prawne dotyczace sktadu chemicznego wina.

Realizowane efekty uczenia

sie

CHW_W1-W3




Sposoby weryfikaciji oraz

zasady | kryteria oceny Egzamin w formie pisemnej (60% udziatu w ocenie kofcowej)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Zapoznanie z roznymi metodami pomiaru zawarto$ci ekstraktu, cukrow redukujacych, cukrow ogoétem, kwasowosci
ogdlnej i lotnej oraz alkoholu etylowego w moszczach.
Tematyka

o Pomiar ekstraktu pozornego, rzeczywistego, cukrow redukujacych, cukréw ogdtem, kwasowosci ogdlnej i lotnej oraz
zaje¢

alkoholu etylowego w winach.

Oznaczenie dwutlenku siarki wolnego i zwigzanego metoda jodometryczna oraz destylacyjng

Realizowane efekty uczenia

sig CHW_U1-U3, CHW_KO1

Sposoby weryfikacji oraz

; . zaliczenie sprawozdania z przeprowadzonych doswiadczeri na ocene (40% udziafu w ocenie koricowej)
zasady i kryteria oceny

Literatura:
Margalit Y. 2014. Technologia produkcji wina, PWRIL, Warszawa.

Podstawowa Bonin S., Wzorek W., 2005. Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa, Wydawnictwo SGGW,
Wzorek W., Pogorzelski E., Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, Wyd. Sigma-NOT Sp. z
0.0., Warszawa, 1998.
Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006

- Jackson R.S., 2014. Wine Science: Principles and Applications (Food Science and Technology),
Uzupetniajaca

Academic Press Inc

Fleet G.H.: Wine Microbiology and Biotechnology, Harwood Academic Publishers, Switzerland 1994

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odjlzgioéé e godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 1.1 ECTS™

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Podstawy biznesu

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajgcy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny

dla koordynatora

Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . . o - . WE2_W08
KWpb_W1  |mechanizmy tworzenia form biznesu, prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze; WE2 W09 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaplanowaé oraz prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza wg réznych form organizacyjno- WE2_U06,
KWpb_U1 RR
prawnych. WE2_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
KWob K1 zrozumienia i doceniania znaczenia przedsiebiorczo$ci w zyciu oraz potrafi mysleé i WE2_K04 RR
po dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy. WE2_K06
Tre$ci nauczania:
Wyktady 18 godz.
Konstytucja dla biznesu w teorii i praktyce
Proces globalizacji w biznesie
Organizacyjno-prawne formy dziatalno$ci gospodarczej
Uwarunkowania rozwoju dziatalno$ci biznesowej
Przestanki ekonomiczne, spofeczne motywujace do biznesu
Instytucje otoczenia biznesu
Istota zarzadzania w biznesie
Znaczenie dziatalno$ci gospodarczej w rozwoju lokalnym
Tematyka . L . o .
Zajat Znaczenie innowacyjnosci w dziatalno$ci biznesowej

Finansowanie dziatalno$ci gospodarczej

Prawo podatkowe i bankowe

Ocena uwarunkowan rynkowych dla prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Etapy zaktadania dziatalno$ci gospodarczej

Struktura kapitatu w przedsebiorstwie



Zarzadzanie ryzykiem w biznesie

Okreslanie kierunku strategicznego

Etyka w biznesie

Realizowane efekty uczenia
sie

KWpb_W1, KWpb_U1, KWpb_K1

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

sprawdzian pisemny z pytaniami testowymi i otwartymi

Literatura:
1. Cieslik J., Przedsiebiorczos¢ dla ambitnych. Jak uruchomi¢ wiasny biznes, Wydawnictwa
Akademickie i Profesjonalne, Warszawa, 2010
Podstawowa . L )
2. Duncan K., Start jak uruchomic¢ witasng firme, Wolters Kluwer, Warszawa 2009
3. Markowski W., ABC small businessu, Marcus, todz 2015
1. Makarski S., Przedsigbiorczo$¢ w agrobiznesie. Polska Akademia Nauk, IRWIR, Warszawa 2000
Uzupetniajaca 2. Piasecki B. red., Ekonomika i zarzadzanie matg firma, Wydawnictwo Naukowe PWN,

Warszawa-t6dz. 2001.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 18 godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS~

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Praktikum I (technologia uprawy winoroS$li - winnica)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1/2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PR1_W1 wage jakosci materiatu nasadzeniowego jako zrodta wysokich plonow WE2_W02 RR
PR1_W2 wzajemne interakcje gleba-klimat-winnica i mozliwosci ich modyfikowania WE2_W03 RR
PR1_W3 zaawansowane techniki ciecia krzewdw i ich fizjologiczne podstawy WE2_W04 RR
PR1_W4 procesy metaboliczne zachodzace w winogronach oraz mechanizmy ich regulacji WE2_W05 RR
PR1_W5 zaawansowane metody poprawy jakosci plonu winorosli WE2_W05 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PR1_U1 obstugiwaé specjalistyczne narzedzia i maszyny wykorzystywane w winiarstwie WE2_U03 RR
PR1_U2 wykona¢ lustracje krzewow, wybra¢ wiasciwy schemat cigcia i prowadzenia krzewow WE2_U03 RR
PR1_U3 prognozowac plony w winnicy, okresli¢ wtasciwy termin zbioru owocow WE2_U08 RR
PR1_U4 doradzac¢ w zakresie zaktadania i prowadzenia winnicy WE2_U06 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PR1_K01 wspdtpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia | .
. nie dotyczy
sie
Sposoby weryfikacji oraz )
zasady i kryteria oceny nie dotyczy

Cwiczenia terenowe 27 godz.

Produkcja materiatu nasadzeniowego: zasady pozyskiwania, przechowywania 16z i sadzonek, zaktadanie i
prowadzenie szkétki winorosli, szczepienie i przeszczepianie winoro$li

Zaktadanie winnicy; przygotowanie stanowiska, terminy, techniki sadzenia, mechanizacja zabiegu. Otoczenie winnicy:
ogrodzenie, pasy wiatrochronne, ostony. Konstrukcje podp6r w winnicy.



Ciecie i wyprowadzanie réznych form winorosli. Zasady formowania krzewdw. Formy pienne: jednopienne, dwupienne
oraz formy bezpienne: pies¢, glowa. Formy niskie, Srednie i wysokie; ze statym i wymiennym ramieniem. Sposoby
Te.matyka prowadzenia krzewow: zabiegi w 1. i 2. roku po posadzeniu. Prowadzenie krzewow starszych. Wyprowadzenie

zajec wlasciwej formy prowadzenia - implikacje dla plonowania.

Techniki poprawy jako$ci plonu winogron. Zabiegi pielegnacyjne w winnicy: przerzedzanie latoroéli i kwiatostanow,
ciecie pasierbow, usuwanie wierzchotkdw latoro$li przed kwitnieniem, letnie ogtawianie latoro$li, obrywanie lisci,
usuwanie korzeni podpowierzchniowych, zielone zniwa.

Winobranie. Ocena stopnia dojrzato$ci i jakosci przerobowej winogron. Metody zbioru winogron. Kierunki i sposoby
przerobu winogron biatych i czerwonych

Realizowane efekty uczenia

sie PR1_W1 do PR1_W5, PR1_U1 do PR1_U4, PR1_K01

Sposoby weryfikacji oraz

zasady | kryteria oceny pokaz umiejetnosci praktycznych (100% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Mysliwiec R. 2006. Winoro$l i wino. PWRIL, Warszawa.
Podstawowa Creasy G.L. and Creasy L.L. 2009. Grapes, CABI Publishing, Wallingford, UK

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

¢wiczenia i seminaria 27 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odlegloé¢ godz. ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:
Praktikum Il (enologiczne - winiarnia)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1/2

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PR2_W1 w stopniu zaawansowanym rozne techniki produkcji wina WE2_W04 RR
PR2_W2 techniki przygotowania owocdw, maceracji, winifikacji WE2_W04 RR
PR2_W3 materialy, enzymy i urzadzenia wymagane do pzremystowej produkcji wina WE2_W03 RR
PR2_W4 procesy wptywajace na stabilno$¢ wina, zna techniki ograniczajace ryzyko produkcii WE2_W05 RR
PR2_W5 wptyw roznorakich czynnikdw i technik majacych wptyw na jakosc wina WE2_W03 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PR2_U1 samodzielnie wykona¢ rézne wina na skale przemystowg WE2_U03 RR
PR2_ U2 gcenlc Jako§<? Wlna,| }Jmlejetnle dobra¢ $rodki majace na celu poprawe/zachowanie WE2 U02 RR
jego wysokiej jakosci
PR2_U3 analizowa¢ i interpretowa¢ wyniki analizy sensorycznej wina WE2_U05 RR
PR2_U4 zaprojektowac wyposazenie winiarni WE2_U06 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PR2_K01 wspdtpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR
PR2_K01 Scistego przestrzegania norm jako$ciowych w produkcii WE2_K02 RR
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia | .
. nie dotyczy
sig
Sposoby weryfikacji oraz .
zasady i kryteria oceny nie dotyczy

Cwiczenia laboratoryjno-terenowe 27 godz.

Technika procesu produkcyjnego wina: metody tradycyjne i wspdtczesne. Winifikacja win biatych, czerwonych i
rézowych. Przygotowanie owocow do przerobu, odszyputkowanie i rozdrobnienie, winogron, metody ttoczenia, frakcje
ttoczenia.

Tematyka
zaje¢



Przygotowanie moszczu: siarkowanie miazgi, sedymentacja, szaptalizacja moszczu, odkwaszanie moszczu. Rodzaje
drozdzy winiarskich.Przygotowanie drozdzy i pozywki. Zaszczepienie nastawu drozdzami. Maceracja w miazdze.
Stosowanie enzyméw. Maceracja weglowa. Fermentacja alkoholowa.

Fermentacja jabtkowo-mlekowa.

Pielegnacja mtodego wina. Przygotowanie sprzetu, zbiornikdw i urzadzen (zbiornikdw, pompfiltréw). Obciag wina znad
osadu drozdzowego, ochrona przed oksydacja. Siarkowanie.Klarowanie. Stabilizacja biatkowa wina. Stabilizacja
winianowa wina. Filtrowanie wina

Rozlew wina do butelek. Przygotowanie wina do rozlewu. Przygotowanie urzadzer do rozlewu

Przygotowanie butelek — mycie i dezynfekcja. Nowoczesne techniki rozlewu wina do butelek

Korkowanie — rodzaje korkow i korkownic.

Samodzielne wytworzenie wina biatego i czerwonego, a nastepnie poddanie go ocenie i analizie sensorycznej i
laboratoryjnej

Realizowane efekty uczenia

sie PR2_W1 do PR2_W5, PR2_U1 do PR2_U4, PR2_K1iPR2_K2

Sposoby weryfikacji oraz

zasady | kryteria oceny pokaz umiejetnosci (100% udziatu w ocenie koricowe))

Literatura:
Podstawowa Mysliwiec R. 2006. Winoro$l i wino. PWRIL, Warszawa
Uzupelniajgca Metodyki OIV
Struktura efektoéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

¢wiczenia i seminaria 27 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:
Praktyka dyplomowa (winogrodnictwo)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne

Kierunek studiéw:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WE2_U01,
. . . C T WE2_U02,
zaplanowac i przeprowadzi¢ badania eksperymentalne w zakresie winogrodnictwai,
PRD_U1 . . . - , s WE2_U03, RR
stosowaé zaawansowane narzedzia badawcze i samodzielnie analizowaé wyniki WE2 U08
WE2_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRD_K1 ukierunkowanego i ciggtego doksztatcania sie WE2_KO01 RR
PRD_K2 pracy |ndyW|dgaIneJ i ;esinowej, umiejetnego organizowania pracy w grupie, podziatu WE2 K03 RR
i egzekwowania obowigzkow
PRD_K3 odpowiedzialnego podqsma dg pow[erzonych mg zadan,.przelstrzegama wymagan WE2_K02 RR
dotyczacych zachowania bezpieczenstwa w podjetych dziataniach
Tre$ci nauczania:
Praktyka dyplomowa 160 godz.

Tematyka Zapoznanie studenta z warunkami prowadzenia prac badawczych i wykonanie eksperymentow badawczych w
zajec zakresie pracy magisterskiej w zakresu winogrodnictwa

Realizowane efekty uczenia

. PRD_U1, PRD_K1-K4
sie

Sposoby weryfikaciji oraz

zasady | kryteria oceny wykonanie badan do pracy magisterskiej

Literatura:

Podstawowa Publikacje naukowe zwigzane z tematykq pracy dyplomowej wskazane przez opiekuna

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 6,0 ECTS”

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia ECTS™

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 161 godz. 58 ECTS”




w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 5 godz. 0,2 ECTS

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie

)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:
Praktyka dyplomowa (enologia)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne

Kierunek studiéw:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WE2_U01,
. . . C T WE2_U02,
zaplanowac i przeprowadzi¢ badania eksperymentalne w zakresie winogrodnictwai,
PRD_U1 . . . - , s WE2_U03, RR
stosowaé zaawansowane narzedzia badawcze i samodzielnie analizowaé wyniki WE2 U08
WE2_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRD_K1 ukierunkowanego i ciggtego doksztatcania sie WE2_KO01 RR
PRD_K2 pracy |ndyW|dgaIneJ i ;esinowej, umiejetnego organizowania pracy w grupie, podziatu WE2 K03 RR
i egzekwowania obowigzkow
PRD_K3 odpowiedzialnego podqsma dg pow[erzonych mg zadan,.przelstrzegama wymagan WE2_K02 RR
dotyczacych zachowania bezpieczenstwa w podjetych dziataniach
Tre$ci nauczania:
Praktyka dyplomowa 160 godz.

Tematyka Zapoznanie studenta z warunkami prowadzenia prac badawczych i wykonanie eksperymentow badawczych w
zajec zakresie pracy magisterskiej w zakresu winogrodnictwa

Realizowane efekty uczenia

. PRD_U1, PRD_K1-K4
sie

Sposoby weryfikaciji oraz

zasady | kryteria oceny wykonanie badan do pracy magisterskiej

Literatura:

Podstawowa Publikacje naukowe zwigzane z tematykq pracy dyplomowej wskazane przez opiekuna

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 6,0 ECTS”

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia ECTS™

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 161 godz. 58 ECTS”




w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 5 godz. 0,2 ECTS

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie

)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Seminarium 1i 2 (winogrodnicze)

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1j2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod
Kod skiadnika opis : E'es'e”'e © {kod)
kierunkowego dyscypliny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SE1_U1 |precyzyjnie porozumiewac sie z roznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemne;j WE2_U10 RR, RT
korzysta¢ z internetowych baz danych i wyszukiwarek publikacji naukowych z zakresu | WE2_U01
SE1_U2 . . . RR, RT
nauk rolniczych i przyrodniczych WE2_U08
SE1_U3 wykorzystmac spec':Jallstycz.ne programy komputerowe do analizy informatycznej i WE2_U08 RR,RT
statystycznej wynikéw do$wiadczen
przygotowa¢ wystapienia ustne dotyczace szczegdtowych zagadnier winogrodnictwa,
SE1_U4 |enologii, przetworstwa zywnos$ci oraz naukach o Srodowisku z wykorzystaniem WE2_U11 RR, RT
wiasciwych pojec teoretycznych w oparciu o informacje pochodzace z réznych zrodet
samodzielnie | wszechstronnie analizowa¢ problemy wspétczesnej winikultury, enologi,
SE1_U5 |mikrobiologii przemystowej oraz stosowac¢ w tych dziedzinach specjalistyczne technikii | WE2_U03 RR,RT
je optymalizowaé
SE1_U6 |dyskutowaé w grupie i uzasadniac przyjete tezy pracy dyplomowe; WE2_U10 RR,RT
SE1_U7 posfugwac sie Jszk|em obcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, WE2_ U12 RR.RT
wiasciwych dla dyscypliny
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ukierunkowanego doksztatcania sie oraz do organizowania procesu uczenia si¢ i
SE1_K1 [przekazywania obiektywnej wiedzy z zakresu wspotczesnych osiggnie¢ winogrodnictwa]  WE2_K01 RR, RT
innym osobom
SE1_K2 |okreslenia celéw i priorytetow oraz sposobéw realizacji konkretnych zadan WE2_K06 RR, RT
SE1_K3 podjec!a I'e'ﬂekSJ'I qa temat zpac;enla qu%ecznej, zawodowej i etycznej WE2_ K04 RR,RT
odpowiedzialnosci w zakresie winogrodnictwa
oceny stopnia niebezpieczenstwa wynikajacego ze stosowania odczynnikéw w
SE1_K4 [badaniach i podjecia dziatar w kierunku zapewnienia bezpieczeristwa pracy wtasnej i WE2_K02 RR, RT
innych
Tresci nauczania:
Seminarium 36 godz.




Tematyka

Prezentacje studentow dotyczace najnowszych trendow w uprawie winoro$li. Najnowsze doniesienia i osiagniecia w
zakresie badan naukowych i projektow badawczych z zakresu winogrodnictwa (prace eksperymentalne).j. Dyskusja
nad forma i stylem prezentacji poszczegélnych osob. Uwagi studentéw i prowadzacego dotyczace merytorycznych
aspektow wystapienia.

zajet Referat z zakresu szeroko rozumianej uprawy winoroslii wygtoszony przez zaproszonego goscia - naukowca,

producenta - praktyka
Omowienie zasad przygotowania i pisania pracy magisterskie;.

Case study - dyskusja studentéw nad wybranymi problemami w uprawie winorosli.

Realizowane efekty uczenia
sie

SE1_U1-U7, SE1_K1-K5

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

przygotowanie: wg ustalonych wytycznych prezentacji ustnych i ich wygfoszenie (60% udziatu w ocenie
koricowej), aktywnos$c w dyskusji nad prezentowanymi wystapieniami kolegow (40%)

e, Jonkisz A., Nieboj L Metodologiczne podstawy badar naukowych w medycynie z elementami ogéinej
metodologii nauk. Slgski Uniwersytet Medyczny, Katowice 2010

Podstawowa Weiner J: Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN 2009
Renfrew C, Bahn P.: Teorie. Metody. Praktyka, Warszawa 2002

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 40 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 41 godz. 1,6 ECTS”
w tym: wykfady .. godz.

¢wiczenia i seminaria 36 godz.

konsultacje 5 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 59 godz. 2,4 ECTS™

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Komunikacja w branzy winiarskiej

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajgcy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Nazwa jednostki wlasciwej Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

dla koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady komunikacji i promocji wina zgodne z obowigzujacym w Polsce prawem,
KOM_W1 [standardy etyczne komunikacji marketingowej w branzy winiarskiej, kanaty informacjiw| WE2_WO08 RR
promocji produktéw winiarskichl
specyfike rynku prasy winiarskiej w Polsce, role mediéw spoteczno$ciowych w
KOM_W?2 [codziennej komunikacji i wspieraniu promocji w branzy winiarskiej, znaczenie przekazu | WE2_WO08 RR
wizualnego w procesie komunikacji w branzy winiarskiejl
znaczenie dobrze przygotowanej i prowadzonej kampanii wizerunkowej produktu
winiarskiego, zasady prezentacji przed publiczno$cig, role komunikacji bezpo$redniej w
KOM_W3 [promociji wina, warto$¢ kooperacji w biznesie winiarskim, znaczenie umiejscowienia WE2_W08 RR
promocji i komunikacji na temat wina w szerszym kontekscie kulturowym,
geograficznym i spotecznymi
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaprojektowaé kampanie promujgcg wiasny biznes, wybraé, odpowiednie do wtasnej
KOM_U1 strategu marketlr?gO\.NeJ, kanaiy mformac!l [ k’omunlkacp, kgnstruovyﬁc krétsze i diuzsze WE2_U11 RR
teksty informacyjne i promocyjne w zaleznosci od kanatu informacji: np. strona
internetowa, blog, media spoteczno$ciowel
zaprojektowaé profesjonalng, ciekawg strone internetowg poswiecong winu,
KOM_U2 |zilustrowaé prezentacje produktu ciekawymi zdjeciami (wlasnego autorstwa), WE2_U11 RR
przygotowac i poprowadzi¢ przed publiczno$cig prezentacje produktu [
skonstruowa¢ atrakcyjny dla odbiorcédw przekaz stowny, podda¢ krytycznej ocenie
KOM_U3 |wtasny produkt (np. oceni¢ wiasne wino), przekonaé odbiorcéw do owocdw wiasnej WE2_U11 RR
pracy [
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
KOM_K1 |poddawania wtasnej pracy krytycznej ocenie i wyciggania wnioskow na przysziosé WE2_KO01 RR
KOM_K2 |statego pogtebiania wiedzy na temat wina WE2_KO01 RR
KOM_K2 przes.trze.ggnla pr;eplsow obowigzujacego w Polsce prawa w zakresie komunikacji w WE2 K01 RR
branzy winiarskiejl
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.




Tematyka
zajec

promociji wina.

Jak pisa¢ o winie, aby nie naruszy¢ obowigzujacego w Polsce prawa? Kanaly informacji w komunikacji w branzy
winiarskiej: Internet, prasa, blogi, media spoteczno$ciowe.l

Fotografia w stuzbie komunikacji. Wino jako pretekst do rozmowy - rola opowiesci, anegdoty w komunikacji.l

Wino jako ,produkt uboczny” biznesu winiarskiego - nie tylko enoturystyka. Znaczenie wspotpracy regionalnej w

Realizowane efekty uczenia
sie

KOM_W1 do KOM_W3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

egzamin ustny (30% oceny kofcowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Tematyka

zajet sprzetem.[

Projekt kampanii promujacej firme z branzy winiarskiej.l

Konstruowanie tekstow informacyjnych i promocyjnych stosownie do kanatu informacii: np. strona internetowa, blog,
media spotecznosciowe.l
Projekt zawartosci strony internetowej poswieconej winu. Przygotowanie zdjec (sesji zdjeciowej) - amatorskim

Przygotowanie i poprowadzenie prezentacji produktu przed publiczno$cia. Przygotowanie i przedstawienie
publiczno$ci interesujacego krotkiego wystapienia na temat wina.l

Krytyczne omowienie wybranego wina (najlepiej wiasnej produkgji).l

Realizowane efekty uczenia
sie

KOM_U1 do KOM_U3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

praca na zajeciach, zaliczenie wszystkich ¢wiczen, aktywnosc, wykonanie jednego ¢wiczenia
praktycznego na ocene (70% oceny koricowe)

Literatura:
(wybrane propozycje ,klasyczne”): Leszek Olszanski, ,Dziennikarstwo internetowe” (2006)
Bolestaw Garlicki, ,Metodyka dziennikarska” (1974)

Podstawowa Walery Pisarek, ,Retoryka dziennikarska” (1975)
Krzysztof Przybytowski, Steven W. Hartley, Roger A. Kerin, William Rudelius, ,Marketing” (1998)
Marek Bienczyk, ,Kroniki wina” (2001), ,Nowe kroniki wina” (2010)
wspodfczesna prasa branzowa polska i zagraniczna

Uzupetniajaca

wspofczesne blogi i serwisy winiarskie polskie i zagraniczne

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia ECTS™
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS’
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wlasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Choroby i szkodniki winoro$li

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy — obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne podstawowe wiadomosci z biologii

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2/3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Ro$lin

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
CHS. W1 wp’fyw E:;ynmkow abiotycznych i biotycznych na wystepowanie i rozwdj agrofagow WE2_ W02 RR
winoro$li
CHS_W2 [przebieg infekcyjnego procesu chorobowego u roslin WE2_W04 RR
CHS_W3 [podstawowe elementy ekologii owadow WE2_W02 RR
CHS_W4 [gtéwne typy objawéw chorobowych oraz uszkodzen powodowanych przez szkodniki WE2_W04 RR
CHS_WS5 [Zrédta infekcji chordb, reakcje rosliny-gospodarza w rozwoju choroby infekcyjne; WE2_W04 RR
CHS_W6 [podstawowe zasady i metody zwalczania chordb i szkodnikdw WE2_W04 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHS_U1 [prawidtowo rozpoznawac¢ agrofagi powodujace uszkodzenia winorosli WE2_U02 RR
opisywac réznice pomiedzy metodami ochrony ro$lin: konwencjonalna, biologiczng, WE2_U02,
CHS_U2 | . , RR
integrowang i ekologiczng WE2_U03
CHS_U3 [wybiera¢ najwlasciwsze metody zwalczania agrofagow winoro$li WE2_U02, RR
WE2_U03
CHS_U4 korzysta¢ z programu ochroqy roslin oraz dobiera¢ odpowiednie preparaty do ochrony WE2_U03 RR
przed wybranymi agrofagami
CHS_US ok.resll.c .pr.og szkodl|woscl| i konieczno$¢ zastosowania zabiegu ochronnego dla WE2_U03 RR
najwazniejszych agrofagéw
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHS_K1  [okreslenia znaczenia gospodarczego wybranych agrofagéw winoro$li WE2_KO05 RR
CHS_K2 [szacowania wptywu zastosowanej ochrony winoroéli na srodowisko naturalne WE2_K04 RR
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Tematyka

Wptyw wybranych czynnikéw abiotycznych i biotycznych na rozwéj agrofagdw
Symptomatologia, typy objawow chorobowych.

Przebieg procesu chorobowego (infekcja, inkubacja, choroba wtasciwa), wptyw warunkédw $rodowiskowych na

przebieg choroby, wptyw choroby na procesy fizjologiczne roslin.



zajec Epidemiologia chordb roslin — warunki powstawania epidemii, rola patogenow i roslin w rozwoju epidemii, rodzaje
epidemii.
Podziat metod zwalczania - niechemiczne metody walki ze szkodnikami oraz organizmy pozyteczne

Wybrane elementy z ekologii szkodnikéw roslin

Realizowane efekty uczenia

sie CHS_W1 do CHS_W6

Sposoby weryfikaciji oraz

o ) . o .
zasady | kryteria oceny egzamin pisemny (60% udziatu w ocenie koricowe))

Cwiczenia laboratoryjne 18 godz.

Charakterystyka szkodliwych w uprawie winorosli gatunkéw nicieni i roztoczy

Budowa owadow. Przeglad rzedéw owaddw o przeobrazeniu niezupetnym i zupetnym waznych w ochronie roélin. Typy
larw i poczwarek. Rodzaje uszkodzen

Szkodniki glebowe winorosli (opuchlaki, pedraki, drutowce)

Owady uszkadzajace liscie i owoce (zwdjki, drosophila)

Tematyka Szkodliwe gatunki pluskwiakéw w uprawie winoros$li (mszyce,filoksera, tarczniki i skoczki)
zajg¢ Patogeny odglebowe, choroby korzeni winoro$li

Choroby pedéw i pakéw winorosli

Choroby lisci i kwiatow winorosli

Choroby owocéw winorosli

Preparaty stosowane w réznych systemach ochrony winorosli przed agrofagami
Cwiczenia terenowe w winnicy

Realizowane efekty uczenia

si CHS_U1 do CHS_W4, CHS_K1, CHS_K2

Sposoby weryfikacji oraz

zasady | kryteria oceny sprawozdania, sporzadzenie kolekcji, test wielokrotnego wyboru (40% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Mazurek J. 2017. Ochrona winoro$li. Fundacja Galicja Vitis, Jasto.

Podstawowa Kryczynski S., Weber Z. (red.). 2010. Fitopatologia — podstawy fitopatologi, t. 1, PWRIL, Poznan.
Willcox W.F., Gubler W.D., Uyemoto J.K. (red.) 2015. Compendium of grape diseases, disorders and
pests. Second edition. APS Press, St. Paul, USA.

Uzupetniajaca Kryczynski S., Weber Z. (red.). 2010. Fitopatologia — choroby rolin uprawnych , t. 2, PWRIL, Poznan.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 4,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 18 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglodé godz. ECTS
praca wlasna 68 godz. 2,7 ECTS™

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Winifikacja

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne wiedza z chemii na poziomie szkoty $redniej

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

WIF_W1 wymagania jako$ciowe dla owocow i win WE2_W03 RR

WIF_W2 schemat technologiczny produkciji win i znaczenie poszczegdlnych proceséw WE2_W04 RR, RT

WIF W3 chemlzm procesu fermentacii i sposoby powstawania zwigzkéw smaku i aromatu w WE2 W03 RR,RT
winach

WIF_W4 sposoby utrwalania moszczow i win WE2_W04 RR, RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

WIF_U1 wykonaé podstawowe obliczenia nastawow WE2_U02 RR

WIF_U2 przygotowa¢ moszcz do fermentacji, ocenic jego jako$¢ WE2_U03 RR,RT

WIF_U3 dokona¢ analizy win i interpretowaé uzyskane wyniki WE2_U01 RR, RT

WIF_U4 przygotowa¢ sprawozdanie z uzyskanych wynikow WE2_U09 RR

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
WIF_K1  [wykazywania odpowiedzialnosci za produkcje zywno$ci WE2_K02 RR
WIF_K2 [pracy indywidualnej i w grupie WE2_K03 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Podstawowe surowce wykorzystywane w produkcji wina. Procesy i operacje jednostkowe podczas przygotowania
moszczu. Sktad chemiczny moszczow.

Schemat techologiczny produkciji wina.
Proces fermentacji moszczu przy udziale drozdzy, czynniki wptywajace na ten proces. Optymalne parametry

Te.mf':ltyka fermentacji. Chemizm fermentacji etanolowej (cykl EMP), teoretyczna i praktyczna wydajno$¢ etanolu.

zajeC

Dojrzewanie win. Przemiany fizyczne, chemiczne i biologiczne podczas dojrzewania, biologiczne odkwaszanie win.

Skfadniki smaku i aromatu win.
Stabilizacja win. Sposoby zapewnienie trwatosci przechowalnicze;.
Wina specjalne

Realizowane efekty uczenia

sie

WIF_W1, WIF_W2, WIF_W3, WIF_W4, WIF_K1




Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidfowych
odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Charakterystyka owocdéw do produkcji moszczu, parametry jako$ciowe moszczéw (kwasowo$¢, zawarto$¢ ekstraktu,
zawartos¢ cukrow). Przygotowanie moszczu. Wptyw maceracji na wybrane jako$¢ moszczu.

Tematyka Podstawowe obliczenia do przygotowania nastawu na wino. Wymagania jako$ciowe dla win. Ocena sensoryczna win,
Zajec wyrdzniki, wspotczynniki wazkosci.

redukujacych.

Analiza jako$ciowa win. Ocena zawartosci ekstraktu, kwasowosci ogélnej i lotnej, mocy, zawarto$ci cukrow

Realizowane efekty uczenia
sie

WIF_U1, WIF_U2, WIF_U3, WIF_U4, WIF_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczeri na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych oraz kolokwium
zaliczeniowego - udziat w ocenie koricowej modufu 50%

Literatura:
1. Jackson R.S., Wine Science, Principles and Applications, Elsevier Science & Technology Books,
2008.

Podstawowa 2. Mysliwiec R.: Winoro$l i wino, PWRIL, Warszawa 2006
3. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszyniskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
éwiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2010
1. Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A., Dubourdieu D., Handbook of Enology, Vol. 2, The
Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, Wiley & Sons, 2006.

- 2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-NOT,
Uzupetniajaca

Warszawa, 1998

3. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiardw i kontroli jako$ci w przemysle
spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznar 2001

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze

- dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS™

Dyscyplina:  nauki rolnicze

- dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS”

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS’

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Chemia wina Il

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne wiedza z kursu Chemia wina |

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci

dla koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

CHW W1 Zwigzki azotowe W){.S.tQpL.Jja.CG w rnos;czu oraz ich role i przemiany zachodzace WE2_ W03 RR
podczas fermentacji i dojrzewania win.

CHW_W2 role substancii polifenolowych w ksztattowaniu smaku i barwy oraz stabilno$ci wina. WE2_W03 RR

CHW W3 §ubstar1qg wplywajgce na aromat wina oraz parametry technologiczne wptywajace na WE2 W03 RR,RT
ich stezenie

CHW_W4  [cele i ograniczenia stosowania substancji pomocniczych w produkcji wina. WE2_W03 RR,RT

CHW_Ws5 klasyczne i instrumentalne metody analizy win WE2_W07 RR, RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHW U1 identyfikowac osady w winie i na ich podstwie modyfikowa¢ sktad chemiczny wina, WE2_U02, RR RT
- wykonac testy stabilno$ci oraz w zalezno$ci od potrzeb wybra¢ metode stabilizacji. WE2U03 '
przygotowac roztwory o okreslonym stezeniu, wykonac kalibracje i interpretowaé wyniki| WE2_U02,

CHW_U2 . RR
analiz spektrofotometrycznych. WE2U03
przygotowac¢ prébe do analizy chromatograficznej, wykonac¢ rozdziat substanciji oraz WE2_U02,

CHW_U3 NN, . RR
analize jakoSciowaq i iloSciowg uzyskanych chromatograméw. WE2U03

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHW_K01 |wspotpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Aminokwasy , peptydy, mocznik, karbaminiany metylu i aminy biogenne w winie. Nieorganiczne zwigzki azotu. Wptyw
biatek na stabilnos¢ wina.

Podziat zwigzkéw fenolowych, wtasciwosci fizyczne i chemiczne polifenoli wystepujacych w surowcach winiarskich.

Tematyka Przemiany zwigkéw fenolowych w czasie fermentacji i dojrzewania wina.

zajeé Skfadniki aromatu moszczéw i win. Czynniki wplywajace na zawartos¢ terpenéw i terpenoidéw, substancii

heterocyklicznych, organicznych zwigzkdw siarki, winylofenoli oraz halogenoanizoli w winie.

Substancje pomocnicze stosowane w produkgji i stabilizacji win.

Oméwienie klasycznych i instrumentalnych metod analizy wina.

Realizowane efekty uczenia

sie

CHW_W1-W5




Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej (60% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Identyfikacja wad wina, analiza osadow, testy stabilnosci i stabilizacja win.

Tematyka Spektrofotometryczne oznaczenie metanolu w winie.

zaje¢

Metody przygotowania préby do chromatografii gazowej. Analiza jako$ciowa i ilosciowa wybranych lotnych substancii
(alkoholi fuzlowych i estréw) w winach za pomoca GC.

Realizowane efekty uczenia
sie

CHW_U1-U4, CHW_Ko1

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

zaliczenie sprawozdania z przeprowadzonych doswiadczeri na ocene (40% udziafu w ocenie koricowej)

Literatura:
Margalit Y. 2014. Technologia produkcji wina, PWRIL, Warszawa.

Podstawowa Bonin S., Wzorek W., 2005. Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa, Wydawnictwo SGGW,
Witkiewicz Z., Wardencki W., 2017. Chromatografia gazowa, PWN, Warszawa.
Katuzna-Czaplinska J., Witkiewicz Z., 2017. Podstawy chromatografii i technik elektromigracyjnych.
PWN, Warszawa.

Uzupetniajaca

Ribéraeu-Gayon P, Glories Y., Handbook of Enology, John Wiley & Sons, 2006
Fleet G.H.: Wine Microbiology and Biotechnology, Harwood Academic Publishers, Switzerland 1994

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Wyjazd studyjny

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny

WIEDZA - zna i rozumie:

WST_W1 wzajemne interakcje gleba-klimat-winnica i mozliwo$ci ich modyfikowania WE2_W03 RR

WST_W2 zaawansowane techniki ciecia krzewdw i poprawy jako$ci owocow WE2_W04 RR

WST_W3 procesy metaboliczne zachodzace w winogronach oraz mechanizmy ich regulacji WE2_W05 RR

WST_W4 nowoczesne technologie i urzadzenia stosowane w winnicy i winiarni WE2_W05 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:

WST_U1 obstugiwa¢ specjalistyczne narzedzia i maszyny wykorzystywane w winiarstwie WE2_U03 RR

WST_U2 wskaza¢ zagrozenia $rodowiskowe wptywajace na winnice WE2_U03 RR

samodzielnie | wszechstronnie analizowa¢ problemy wspétczesnej winikultury, enologi,
WST_U3 mikrobiologii przemystowej oraz stosowa¢ w tych dziedzinach specjalistyczne technikii | WE2_U03 RR
je optymalizowaé

WST_U4 doradzac¢ w zakresie zaktadania i prowadzenia winnicy WE2_U06 RR

postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych,

WST_U5 wiasciwych dla dyscypliny

WE2_U12 RR

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

WST_K1 wspdtpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 0 godz.

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia

sie nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

nie dotyczy

Cwiczenia laboratoryjne 18 godz.

Wizyta w Katedrze Winogrodnictwa Uniwersytetu Rolniczego im. Grzegorza Mendla w Brnie (Lednice). Zwiedzanie
doswiadczen w winnicy, winiarni. Wykfady zaproszonych goci.
Tematyka T . . - - .
zaj6t Winnice i winiarnie przemystowe na Morawach. Zapoznanie ze sprzetem polowym i wyposazeniem przetwérni oraz ich

logistyka



Wegry, Eger. Alternatywne metody produkcji - wina biodynamiczne. Degustacje i poréwnanie win z regionu.

Realizowane efekty uczenia

sie WST_W1 do WST_W4, WST_U01 do WST_U5, WST_KO01

Sposoby weryfikaciji oraz

zasady | kryteria oceny obecno$¢ na zajeciach, sprawozdanie z wyjazdu (100% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Podstawowa nie dotyczy

Uzupetniajgca

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

éwiczenia i seminaria 18 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS’

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:
Seminarium 1 2 (enologiczne)

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1j2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci
dla koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:

SE2_U1 |precyzyjnie porozumiewac sie z roznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej WE2_U10 RR, RT
korzysta¢ z internetowych baz danych i wyszukiwarek publikacji naukowych z zakresu | WE2_U01

SE2_U2 . . . RR, RT
nauk rolniczych i przyrodniczych WE2_U08

SE2_ U3 wykorzystywaé specjalistyczne programy komputerowe do analizy informatycznej i WE2_U08 RR,RT

statystycznej wynikéw do$wiadczen

przygotowac wystapienia ustne dotyczace szczegdtowych zagadnien winogrodnictwa,
SE2_U4 |enologii, przetworstwa zywnosci oraz naukach o Srodowisku z wykorzystaniem WE2_U11 RR,RT
wiasciwych poje¢ teoretycznych w oparciu o informacje pochodzace z réznych zrédet

samodzielnie i wszechstronnie analizowaé problemy wspétczesnej winikultury, enologi,
SE2_U5 |mikrobiologii przemystowej oraz stosowaé w tych dziedzinach specjalistyczne technikii | WE2_U03 RR, RT
je optymalizowaé

SE2_U6 |dyskutowa¢ w grupie i uzasadnia¢ przyjete tezy pracy dyplomowe; WE2_U10 RR, RT

postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych,

SEZUT | tasciwych dia dyscypliny

WE2_U12 RR,RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ukierunkowanego doksztatcania sie oraz do organizowania procesu uczenia si¢ i
SE2_K1 [przekazywania obiektywnej wiedzy z zakresu wspotczesnych osiggniec enologii innym WE2_KO01 RR, RT
osobom

SE2_K2 |okreSlenia celéw i priorytetdw oraz sposobdw realizacji konkretnych zadan WE2_K06 RR,RT

podjecia refleksji na temat znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej

SE2_K3 e . ,
odpowiedzialno$ci w zakresie enologii

WE2_K04 RR, RT

oceny stopnia niebezpieczenstwa wynikajacego ze stosowania odczynnikéw w
SE2_K4 [badaniach i podjecia dziatar w kierunku zapewnienia bezpieczeristwa pracy wtasnej i WE2_K02 RR, RT
innych

Tre$ci nauczania:

Seminarium 36 godz.

Prezentacje studentéw dotyczace najnowszych trendéw w enologii. Najnowsze doniesienia i osiggnigcia w zakresie
badan naukowych i projektéw badawczych z zakresu enologii (prace eksperymentalne).j. Dyskusja nad forma i stylem
prezentacji poszczegoinych osob. Uwagi studentéw i prowadzacego dotyczace merytorycznych aspektow wystapienia.




Referat z zakresu szeroko rozumianej produkciji i oceny wina i wygtoszony przez zaproszonego goscia - naukowca,
producenta - praktyka

Case study - dyskusja studentéw nad wybranymi problemami w produkcji win i ich derywatow.

zgallzowane efekty uczenia SE2 U1-U7, SE2 K1-K5

Sposoby weryfikaciji oraz przygotowanie: wg ustalonych wytycznych prezentacji ustnych i ich wygtoszenie (60% udziatu w ocenie
zasady i kryteria oceny koricowej), aktywnosc w dyskusji nad prezentowanymi wystapieniami kolegow (40%)

Literatura:

Jonkisz A., Nieboj L.: Metodologiczne podstawy badar naukowych w medycynie z elementami ogéinej
Podstawowa Weiner J: Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN 2009
Renfrew C, Bahn P.: Teorie. Metody. Praktyka, Warszawa 2002

Uzupetniajaca

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 41 godz. 1,6 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

éwiczenia i seminaria 36 godz.

konsultacje 5 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na “
odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 59 godz. 24 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Praktyka sommelierska i ocena degustacyjna wina

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu analizy sensorycznej zywnoSci

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej | Wydziat Technologii Zywnosci
dla koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

_ Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis oy
opIsu kierunkowego dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

zaawansowane metody, techniki, technologie, materiaty, oceny degustacyjne, metody
ASE_WO01 |konsumenckie oraz instrumentalne zwigzane z oceng i sterowanie jako$cig winogron, WE2_W03 RR
win i ich derywatow

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykona¢ zaawansowang ocene degustacyjng winogron, win i ich derywatéw; WE2_U04

ASE_U01 dopasowac styl wina do odpowiedniej potrawy RR
ASE_U02 stosowaF: zaawansowar\e n?eFody aqalltyczng i pbs’fuglwac urzadzenia analityczne WE2_U05 RR
pozwalajace na ocene jakosciowa winogron i wina
ASE_U03 pr.zedstawm op|§, ocene i w#asmwy dobor win (fooq palrlng.); pr.aW|diowo czytac etykiety WE2_ U06 RR
wina, rozpozna¢ aromaty wystepujace podczas dojrzewania wina w beczkach
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ASE_K01 [ciagtego samoksztatcenia, pogtebiania wiedzy i poszerzania horyzontéw myslowych WE2_KO01 RR
ASE_KO2 planowania pracy samodzielniej oraz w grupie, podjecia wyzwarn zawodowych i WE2_ K03 RR

okreslenia priorytetéw zaréwno w roli zlecajacego, jak i realizujgcego zadania

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Zawod sommeliera: zdobywanie kwalifikacji, kursy sommelierskie. Tytuty sommelierskie (Advanced Sommelier, Master
Sommelier i in.)

Serwis wina: dekantacja, kieliszki i akcesoria do wina, warunki przechowywania wina i temperatura podawania wina.
Tematyka Jak i kiedy podawa¢ wino. Podstawowe style wina. Budowanie karty win. Laczenie wina z potrawami.

zajec Analiza etykiety wina. Ocena degustacyjna wina: ocena wzrokowa, zapachowa i smakowa. Podstawowe metody i
techniki degustacji wina. Warunki degustacii.

Charakterystyczne aromaty win dojrzewanych w beczkach. Alternatywy dla lezakowania wina w beczkach.
Kupazowanie wina- wptyw na ocene organoleptyczng produktu finalnego.

Zzahzowane efekty uczenia ASE_ W01, ASE_ W02

Sposoby weryfikacjioraz  |test jedno- i wielokrotnego wyboru; na ocene pozytywng nalezy udzielic¢ co najmniej 51% prawidfowych
zasady i kryteria oceny odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu — 70%.




Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Podstawowe obliczenia winiarskie. Pomiar podstawowych parametréw moszczéw gronowych lub owocowych (ekstrakt
ogdlny i kwasowos¢). Korekta parametréw odbiegajacych od norm oraz indywidualna produkcja wina wytrawnego i
potwytrawnego.

Ocena wina przygotowanego podczas pierwszych zaje¢ - konkurs winiarski. Analiza podstawowych parametréw wina

Tematyka  |(ekstrakt pozorny, zawarto$¢ etanolu, kwasowo$¢ ogéina).
zajec Analiza etykiety wina. Wspdlna analiza ("krok po kroku") wina. Ocena degustacyjna wina biatego i czerwonego:

metoda opisowa, metoda punktowa. Laczenie wina z potrawami.

Ocena wina przygotowanego podczas pierwszych zaje¢ - konkurs winiarskie.Rozpoznawanie charakterystycznych
aromatéw win dojrzewanych w beczkach. Degustacja "w ciemno" win poddawanych lezakowaniu oraz
nielezakowanych. Kupazowanie wina i ocena degustacyjna.

Realizowane efekty uczenia
sie

ASE_U01 do ASE_U03, ASE_K01; ASE_KO02

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

testy na wrazliwo$¢ sensoryczng. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu- 30%.

Literatura:
1. Praca sommeliera. Prange- Barczynski. WIG Press, Warszawa, 2007.
Podstawowa ] o o
2. Wino. Degustacja. Pierre Casamayor. przet. E. Siwiec, Hachette, Warszawa 2000
3. Kurs wiedzy o winie. Zraly. Sterling, New York, 2018
Uzupetniajaca 1. Zywienie czlowieka i analiza zywnosci. Halina Grajeta. UM Wroctaw, 2018.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 09 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na q ECTS”
odleglosé goaz.
praca wlasna 53 godz. 2,1 ECTS’

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Sztuka pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajgcy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis efeklu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SPN_W1 SrOdOWIS.kO mte.rnetowe,.mechanlzmy dg|a{gn|a zaawansovyanych narzedzi WE2_ WO1 RR
wyszukujacych informacje, zna hurtownie wiedzy naukowej
SPN_W2 [strukture i tematyke wybranych publikacji z zakresu studiowanego kierunku WE2_WO01 RR
SPN_W3 [funkcje programéw Word i Excel przydatne w przygotowywaniu opracowan naukowych |  WE2_WO01 RR
SPN_W4 Jgk przeprowa’dzm gn.allzle sta.tystycznq danych w programie Statistica oraz WE2_ WO1 RR
zinterpretowac wyniki tej analizy
SPN_ W6 zasady splcl)rzqdzema opracowania z zagadnien tematycznych oraz przygotowania i WE2_ WO RR
prezentacji pracy dyplomowej
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykorzysta¢ zaawansowane narzedzia wyszukujace i przeanalizowaé¢ uzyskane wyniki WE2_U01,
SPNUT [V pazia wyszuace 1p y Y we2_uos, RR
Y WE2_U09
okresli¢ zasady tworzenia poszczegoinych elementéw sktadajacych sie na publikacj WE2 U1,
SPN_L2 naukowa i raz d Iomovx? o FOEISRTEP ® WE2_LIGS, RR
WE2_U01,
SPN U3 wykorzysta¢ programy takie jak edytor tekstu i arkusz kalkulacyjny do opracowania WE2_U08, RR
- danych surowych i przygotowania przyktadowej pracy dyplomowej na zadany temat WE2_U09,
WE2_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zdobywania oraz przekazywania wiedzy spoteczenstwu w celu zapewnienia dalszego WE2_K01,
SPN_K1 . . . . . RR
rozwoju nauk zwigzanych ze studiowanym kierunkiem WE2_K05
docenienia technologii informacyjnej jako filaru funkcjonowania nowoczesnego WE2_KO01,
SPN_K2 . RR
spoteczenstwa WE2_K05
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Struktury zapytan i zasady wyszukiwania informacji w Internecie z wykorzystaniem wyszukiwarki Google oraz
dedykowanych wyszukiwarek naukowych. Przeglad naukowych hurtowni wiedzy. Wybrane czasopisma zwigzane ze

studiowanym kierunkiem oraz szerzej z naukami przyrodniczymi



Omowienie zalecen edytorskich przygotowania pracy dyplomowej. Przeglad zaawansowanych funkciji edytora tekstu
(automatyczne spisy tresci, automatyczne podpisy, stosowanie styli nagtéwkowych, bibliografia etc.). Przedstawienie
Tematyka funkcji Excela (matematyczne, logiczne, statystyczne) przydatnych w zestawianiu danych. Zasady wizualizaciji

zajec wynikéw w sposab tabelaryczny oraz za pomoca rycin

Interfejs i funkcje programu Statistica. Przedstawienie techniki wykonywania réznych analiz statystycznych oraz opis
rezultatéw tych analiz

Zasady przygotowania publikacji naukowej/pracy dyplomowej: struktura, charakter tre$ci poszczegdlnych rozdziatéw,
wytyczne dotyczace opisu wynikow badawczych, omdwienie roznic migdzy przegladem literatury/wprowadzeniem a
dyskusjg, wnioskowanie, bibliografia. Zasady prezentowania prac naukowych

Realizowane efekty uczenia [SPN_W1, SPN_W2,SPN_W3, SPN_W4, SPN_W5, SPN_W6, SPN_U1, SPN_U2, SPN_U3, SPN_K1,
sie SPN_K2

Sposoby weryfikacji oraz

zasady | kryteria oceny przygotowanie pracy pisemnej (30% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Zadania z wyszukiwania danych/publikacji na zadany temat. Eksploracja hurtowni wiedzy z zakresu nauk
przyrodniczych i z tematyki studiowanego kierunku

Automatyzacja pracy w edytorze tekstowym, przygotowanie szablonu pracy dyplomowej w Word (strona tytutowa,
zatgczniki, sekcje, uktad stron, style i numeracja nagtéwkow rozdziatéw, spisy tresci, podpisy tabel i rycin, spisy
literatury, tabelaryzacja danych)

Tematyka , L L , o o,
zajet Zastosowanie techn‘|k i fuchu sffuzqcych opracovyywar.uu danych w E?<cel. WIZU&!IZ&CJa rgznych danych i wynikéw
badawczych w formie graficznej (dobor i tworzenie rycin, formatowanie rycin, ryciny seryjne)

Zapoznanie z programem Statistica, sposoby uktadania danych w arkuszu, analiza istotnosci réznic miedzy
zmiennymi, interpretacja rezultatéw analizy statystycznej, analiza korelacji. Graficzna wizualizacja danych w programie
Statistica

Przygotowanie projektu przyktadowej pracy dyplomowej z zakresu nauk przyrodniczych i jego prezentacja

Realizowane efekty uczenia |SPN_W1, SPN_W2,SPN_W3, SPN_W4, SPN_W5, SPN_W6, SPN_U1, SPN_U2, SPN_U3, SPN_K1,
sie SPN_K2

Sposoby weryfikacji oraz

zasady | kryteria oceny zaliczenie/ocena projektu pracy dyplomowej (70% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Kowalczyk G., 2016. Word 2016 PL. Cwiczenia praktyczne. Helion
Podstawowa Wrotek W., 2019.ABC Excel 2019 PL. Helion
Rabiej M., 2012. Statystyka z programem Statistica. Helion

Wréblewski P., 2007. MS Office 2007 w biurze i nie tylko. Helion
Uzupetniajaca Walkenbach J., 2007. Excel 2007 PL. Biblia. Helion
Internetowy Podrecznik Statystyki - StatSoft http://www.statsoft. pl/textbook/stathome.html

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
EZE(;E érgallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. 00 ECTS”
praca wiasna 28 godz. 1.1 ECTS™

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnodcig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

WBIO/WTZ/CMUJ

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis efektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SDY_U1 [precyzyjnie porozumiewac sie z réznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemne; WE2_U10 RR, RT
korzysta¢ z internetowych baz danych i wyszukiwarek publikacji naukowych z zakresu | WE2_U01
SDY_U2 . . . RR, RT
nauk rolniczych i przyrodniczych WE2_U08
SDY_U3 wykorzystmac spec':Jallstycz.ne programy komputerowe do analizy informatycznej i WE2_U08 RR,RT
statystycznej wynikéw do$wiadczen
przygotowa¢ wystapienia ustne dotyczace szczegdtowych zagadnien winogrodnictwa,
SDY_U4 |enologii, przetwdrstwa zywno$ci oraz naukach o $rodowisku z wykorzystaniem WE2_U11 RR, RT
wiasciwych poje¢ teoretycznych w oparciu o informacje pochodzace z réznych zrédet
samodzielnie | wszechstronnie analizowa¢ problemy wspétczesnej winikultury, enologi,
SDY_U5 |mikrobiologii przemystowej oraz stosowac w tych dziedzinach specjalistyczne technikii [ WE2_U03 RR,RT
je optymalizowaé
SDY_U6 [dyskutowaC w grupie i uzasadniac przyjete tezy pracy dyplomowe;j WE2_U10 RR,RT
SDY U7 pos’fuglwac sie Jezyklem obcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, WE2_U12 RR,RT
wiasciwych dla dyscypliny
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ukierunkowanego doksztatcania sie oraz do organizowania procesu uczenia sig i
SDY_K1 |przekazywania obiektywnej wiedzy z zakresu wspdtczesnych osiggnieé biotechnologii WE2_K01 RR,RT
innym osobom
SDY_K2 |okreslenia celow i priorytetéw oraz sposobow realizacji konkretnych zadan WE2_K06 RR, RT
SDY K3 podjec!a I'e'ﬂekSJ'I qa temat zpac;enla spo%e?znej, zawodowej i etycznej WE2 K04 RR,RT
odpowiedzialnosci w zakresie biotechnologii
oceny stopnia niebezpieczenstwa wynikajacego ze stosowania odczynnikéw w
SDY_K4 |badaniach i podjecia dziatar w kierunku zapewnienia bezpieczehstwa pracy wtasnej i WE2_K02 RR, RT
innych
Tresci nauczania:
Wyktady godz.

Tematyka



zajgé I

Realizowane efekty uczenia
sie

nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

nie dotyczy

Cwiczenia laboratoryjne

godz.

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia
sie

nie dotyczy

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

nie dotyczy

Seminarium

36

godz.

Tematyka

zajec Oméwienie zasad przygotowania i pisania pracy magisterskiej

wystapienia.

Referat z zakresu szeroko rozumianej uprawy winorosli/enologii wygtoszony przez zaproszonego go$cia

Prezentacje studentéw dotyczace tematdéw prac magisterskich — najnowsze osiggniecia w zakresie literatury
przedmiotu (prace eksperymentalne). Dyskusja nad forma i stylem prezentacji poszczegdlnych oséb. Uwagi studentow
i prowadzacego dotyczace merytorycznych aspektéw wystapienia.

Prezentacje studentéw — oméwienie metodyki i wynikdw przeprowadzonych eksperymentéw. Dyskusja nad forma i
stylem prezentacji poszczegdlnych oséb. Uwagi studentow i prowadzacego dotyczace merytorycznych aspektdw

Realizowane efekty uczenia
sie

SDY_U1-U7, SDY_K1-K5

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

przygotowanie: wg ustalonych wytycznych prezentacji ustnych i ich wygfoszenie (70% udziafu w ocenie
koncowej), tekstu wstepu/strony metodyki do pracy magisterskiej (10%), przygotowanie spisu
wybranych pozycji literatury wg obowigzujgcych wymogow redakcyjnych (10%), aktywnoSc w dyskusji
nad prezentowanymi wystapieniami kolegéw (10%)

Literatura:
Jonkisz A., Nieboj L.: Metodologiczne podstawy badar naukowych w medycynie z elementami ogéinej
metodologii nauk. Slaski Uniwersytet Medyczny, Katowice 2010

Podstawowa Weiner J: Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN 2009
Renfrew C, Bahn P.: Teorie. Metody. Praktyka, Warszawa 2002

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 40 godz. 1,6 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

¢wiczenia i seminaria 36 godz.

konsultacje 4 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 110 godz. 4,4 ECTS™

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnodcig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Substancje aktywne w produktach naturalnych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Farmaceutyczny CM UJ
dla koordynatora Katedra Bromatologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. iy . . WE2_W01,
SAK_W1 |problematyke badawczg i techniki stosowane w badaniu substancji aktywnych WE2 W03 RR
SAK_W2 |procesy metaboliczne zwigzkow aktywnych biologicznie w organizmie ludzkim WE2_W05 RR
SAK W3 rqle pgszgzegolnych organéw cz{owleka i ich odpowiedz na substancje aktywne WE2 W06 RR
biologicznie dostarczone do organizmu
SAK_W4  |techniki wyodrebniania substanciji aktywnych z materiatu roslinnego WE2_W04 RR
SAK_W5 |wplyw poszczegdlnych substanciji na organizm ludzki WE2_W06 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SAK_U1 |obstugiwaé spektrofotometr UV/VIS i wykonywaé pomiary kreslonych zwiazkdw WE2_U05 RR
. . . o oy WE2_U05,
SAK_U2 |przygotowac krzywe kalibracyjne oraz odpowiednio przygotowa¢ prébki WE2 U09 RR
SAK_U3 |interpretowa¢ uzyskane wyniki uwzgledniajac wczesniejsze rozcieficzenia WE2_U03 RR
SAK_U4  |pozyskiwa¢ substancje aktywne z otrzymanego materiatu WE2_U02 RR
. . . . . WE2_U02,
SAK_U5 |zabezpieczaC substancje aktywne do przechowywania/dalszych analiz WE2 U02 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SAK_K1 |wspotpracy w ramach grupy WE2_K03 RR
SAK_K2  |wspdlnego rozwigzywania probleméw WE2_K01 RR
SAK_K3 |dalszego pogtebiania wiedzy i horyzontdw myslowych w zakresie przedmiotu WE2_KO01 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Podstawowe pojecia zwiazane substancjami aktywnymi, budowa chemiczna, miejsce wystepowania
Procesy metaboliczne substancji aktywnych w organizmie ludzkim i ich wptyw na odpowiedZ organizmu

Tematyka

zajec Najwazniejsze substancje aktywne w Swietle najnowszych badan, techniki stosowane w ocenie aktywno$ci biologicznej

Wptyw réznych czynnikéw na zawarto$¢ substanciji aktywnych w badanym materiale

techniki pozyskiwania i przechowywania substancji aktywnych



Realizowane efekty uczenia
sie

SAK_W1 - W5

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

test jednokrotnego wyboru (60% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Tematyka
zajec

Oznaczaniezawarto$ci wybranych kaséw organicznych metoda izotachoforezy kapilarne;
Przygotowanie i pozyskiwanie ekstraktow z réznych czesci roslin do dalszych badan aparatem soxhleta
Oznaczanie zawartosci garbnikow

Pozyskiwanie oleju z pestek winogron metoda ttoczenia i ekstrakciji, obliczanie wydajno$ci procesu
Oznaczanie zawarto$ci wybranych pierwiastow w winach wybranymi metodykami

Realizowane efekty uczenia
sie

SAK_UT - U5, SAK_KT1 - K2

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

zaliczenie wszystkich ¢wiczen, aktywno$¢ w czasie omawiania uzyskanych wynikow, test

jednokrotnego wyboru (40% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:
Maciag M., Szklarczyk M. 2016. Rosliny w medycynie, farmacji i przemyS$le. Wydawnictwo Naukowe
TYGIEL sp. z 0. 0.
Podstawowa
Kohlmunzer 2013. Farmakognozja PZWL
Dudziak 2018. Substancje aktywne biologicznie w $rodowisku cztowieka — wybrane problemy.
Uzupetniajaca lland 2013 Chemical Analysis of Grapes and Wine: Techniques and Concepts

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 09 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Zdrowotne aspekty wina
Wymiar ECTS 2
Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot: dr hab.

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Farmaceutyczny CM UJ
Zaktad Bromatologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ZAW_W1 [role odzywiania w tym wina na funkcje organizmu WE2_U02 RR
ZAW_W2 [jak sktadniki wina wptywajg na rozne aspekty zdrowia i urody WE2_W06 RR
ZAW_W3 |wptyw sktadnikéw wina na flore bakteryjng przewodu pokarmowego WE2_WO2i RR
WE2_WO06
ZAW_W4  |sposoby przygotowywania win leczniczych i wskazan do ich stosowania WE2_W03 RR
7AW W5 mozliwo$ci zastosowania poszczegdlnych elementéw morfotycznych winoro$li w WE2_W02i RR
- réznych dziedzinach gospodarki WE2_W06
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wytworzy¢ produkt z pestek winogron i innych derywatdéw winogron do zastosowan WE2_U01 i
ZAW_U1 RR
kosmetycznych WE2_U02
ZAW U2 przygotowac s'k{admkl i wytworzy¢ zadane wino lecznicze oraz odpowiednio je WE2_U07 RR
przechowywaé
ZAW U3 zastosowac odeW|edr1|e techniki do przygotowania materiatu z winonoro$li do WE2_U02 RR
dalszego przetwarzania
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. . ) . WE2_KO03 i
ZAW_K1  |rozwigzywania probleméw w grupie WE2 K04 RR
At . WE2_KO03 i
ZAW_K2 |wspdldziatania w grupie WE2_ K4 RR
ZAW_K3 |pogtebiania wiedzy i horyzontdw myslowych w zakresie tematu WE2_KO01 RR
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Francuski paradoks - na tle innych krajow
Winoterapia, zastosowanie wina w réznych aspektach zdrowia i urody
Wptyw wina na przyswajanie sktadnikdéw z pozywienia, interakcje ze sktadnikami zywnosci
Tematyka  |Wptyw poszczegdlnych skladnikdw wina na funkcjonowanie narzaddw i catego organizmu w rézych stanach
zajec fizjologicznych

Wplyw wina i jego poszczeg6inych sktadnikdw na mikrobiom

Wina lecznicze, sposoby sporzadzania, zastosowanie w wybranych jednostkach chorobowych

Wino, winoros$l i produkty pochodne w przemysle i produktach kosmetycznych




Realizowane efekty uczenia
sie

ZAW_W1-Ws

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

test jednokrotnego wyboru (60% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.
Wytwarzanie kosmetykow na bazie winorosli na przyktadzie mydta z oleju z pestek winogron

Tematyka Metody sprawdzajace proces filtracji i wptyw sposobow filtracji na zawatosc sktadnikéw w winie

zajet Wytwarzanie win leczniczych, w opraciu o zadana recepture, sposoby zabezpieczenia produktu finalnego do
przechowywania
Oznaczanie zawartosci witaminy C w winach

Realizowane efekty uczenia
sie

ZAW_UT- U3, ZAW_K1 - K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

zaliczenie wszystkich cwiczen, aktywno$c w czasie omawiania uzyskanych wynikow, test
jednokrotnego wyboru (40% udziatu w ocenie koricowe))

Literatura:

Podstawowa

Zywczak 2018. Nalewki i wina lecznicze. Receptury, wiasciwosci zdrowotne,zalecenia. SBM
Domine 2014. Wino
Jackson 2014 Wine science.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 9,0 godz.

¢wiczenia i seminaria 9,0 godz.

konsultacje 2,0 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2,0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odz ECTS”
odlegtos¢ godz.
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Interakcje lekéw z etanolem

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne podstawowa wiedza z chemii

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Farmaceutyczny Uniwersytet Jagiellonski Collegium Medicum
dla koordynatora Zaktad Bromatologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ILE_W1 [mechanizm interakcji lekow z etanolem WE2_W06 RR, RT
ILE_W2 [mechanizm interakcji lekow z aktywnymi sktadnikami wina WE2_W06 RR, RT
ILE_W3 [podstawowe pojecia w zakresie farmakokinetyki i farmakodynamiki WE2_W06 RR,RT
ILE_W4 [podstawowe bazy elektroniczne oraz ksigzkowe wykorzystywane w analizie interakcji WE2_W06 RR, RT
ILE_W5 [niebezpieczenstwa dla pacjenta zwigzane z wystapieniem interakcji leku z alkoholem WE2_W06 RR, RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WE2_U01,
ILE_U1  |wykorzystywa¢ medyczne bazy danych (Medline, Cochrane Library, Micromedex) WE2_U02 i RR,RT
WE2_U07
dokonac¢ krytycznej analizy danych i potrafi przeprowadzi¢ analize prawdopodobnych WE2_L01,
ILE_U2 interakcji rgrzi dzJ Iekam?la etgnoleri e °° i ! WE2_LI02i RR,RT
I pomieczy WE2_U07
rzygotowac i przedstawi¢ wystapienie ustne na tematy zwigzane z interakcjami lekéw WE2_L01,
LE_Ug (PR et ysiap y 2Wa ) WE2_U02i | RRRT
WE2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ILE K1 C|.qg+ego dokgztaicanla sie w zakresie poszukiwania nowych informacji o interakcjach WE2_KO1 RR.RT
miedzy lekami a alkoholem
ILE_K2 [ szerzenia informacji o niekorzystnych skutkach interakcji pomiedzy lekami a alkoholem| WE2_K04 RR, RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Elementy farmakokinetyki i farmakodynamiki
Tematyka . . L . . . G
Zajat Mechanizmy interakcji miedzy lekami a alkoholem oraz innymi sktadnikami wina
Toksykologia i toksykokinetyka alkoholu
Reahzowane efekty uczenia ILE W1 - W5
sie
Sposoby weryﬂkacu oraz test jednokrotnego wyboru (61% udziatu w ocenie koricowej)
zasady i kryteria oceny
Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.




Tematyka

Zajot Rozwigzywanie probleméw interakcii lek — alkohol

Zajecia praktyczne zwigzane z korzystaniem z baz elektronicznych

Przedstawienie prezentaciji na temat interakcji leku z alkoholem (projekt)

Realizowane efekty uczenia

ILE_U1-U3, ILE_K1- K2
sie

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

zaliczenie projektu, aktywno$¢ w czasie dyskusji (39%)

Literatura:
1. Mutschler E "Farmakologia i toksykologia", Wroctaw 2012, Urban & Partner
Podstawowa 2. Zachwieja Z. "Interakcje lekow z pozywieniem - interakcje", Wroctaw 2016, MedPharm
3. Stockley's Drug Interactions 2013
1. Derendorf H., Gramatte T., Schafer H. G., Staab A. ,Farmakokinetyka. Podstawy i znaczenie
. praktyczne”. MedPharm 2013.
Uzupetniajaca

2. Grober U. ,Leki i mikrosktadniki odzywcze” Med.Pharm 2011
3. Hermann T. W. ,Farmakokinetyka. Teoria i praktyka”. PZWL 2002

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wykfady 9,0 godz.

¢wiczenia i seminaria 9,0 godz.

konsultacje 2,0 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2,0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odlegloé¢ godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie

)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Neuroenologia

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Farmaceutyczny CM UJ
dla koordynatora Zaktad Bromatologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscypliny
kierunkowego
WIEDZA - zna i rozumie:
mechanizmy odpowiedzialne za odbieranie wrazen zmystowych (wech, smak, barwa, WE2_WO1,
NEN_W1 dwiek) WE2_W03, RR, RT
WE2_W07
WE2_W01,
NEN_W2 [jak choroby wptywajg na odczucia wrazen zmystowych WE2_W03, RR, RT
WE2_W07
WE2_W01,
NEN_W3 [jak poszczegdine grupy lekéw wptywaja na odczucia wrazen zmystowych WE2_W03, RR,RT
WE2_W07
WE2_W01,
NEN_W4 [zewnetrzne czynniki fizyczne i chemiczne zaburzajace percepcje wrazen zmystowych WE2_W03, RR, RT
WE2_W07
WE2_W01,
NEN_W5 [procedury oznaczen organoleptycznych i ich wptyw na uzyskiwane wyniki WE2_W03, RR,RT
WE2_W07
UMIEJETNOSCI - potrafi:
NEN_U1 [przygotowaé procedure badan organoleptycznych WE2_U04, RR, RT
- WE2_U06 '
. T . . WE2_U04,
NEN_U2 [przebadaé wptyw czynnikdw fizycznych na odczuwanie smaku i zapachu WE2 U06 RR, RT
. . . WE2_U04,
NEN_U3 [wyznaczy¢ prég czucia smaku i zapachu WE2_U06 RR, RT
. . . . WE2_U04,
NEN_U4 [przygotowa¢ roztwory testowe do badarn odczuwawania smaku i zapachu WE2 U06 RR, RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
NEN_K1 |Wspétpracowac w grupie w celu realizacji okreslonego zadania WE2_K03 RR, RT
NEN_K2 |Rozwigzywac problemy, z ktérymi styka sie podczas realizacji wspolnych zadan WE2_K03 RR,RT
NEN_K3 |pogtebiania wiedzy i horyzontéw myslowych w zakresie tematu WE2_K01 RR, RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Fizyczne, chemiczne i biologiczne aspekty odczuwania smaku i zapachu
Tematyka Czynniki fizyczne i chemiczne wptywajace na odczuwanie smaku i zapachu
zajeé Choroby wptywajace na odczuwanie smaku i zapachu, sposoby poprawy zwiekszenia sprawno$ci zmystow

Leki wptywajace na odczuwanie smaku i zapachu,



Realizowane efekty uczenia
sie

NEN_W1 - Wb

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

test jednokrotnego wyboru (60% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9

godz.

Tematyka
zaje¢

Réznice w indywidualnym odczuwaniu smaku, proby organoleptyczne
Oznaczanie progu odczuwania smaku i zapachu, wartosci minimalne i maksymalne
Badanie wptywu czynnikdw fizycznych na odczuwanie smaku i zapachu,

Realizowane efekty uczenia
sie

NEN_UT - U4, NEN_KT - K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

zaliczenie wszystkich cwiczen, aktywno$¢ w czasie omawiania uzyskanych wynikow, test
jednokrotnego wyboru (40% udziatu w ocenie koricowe))

Literatura:

Podstawowa

Shepherd 2017. Neuroenology, Columbia University Press

Shepherd 2015. Neurology: how the brain creates the taste of wine, Flavour, 4, 19

Sienkiewicz-Jarosz i in. 2012. Neurologiczne aspekty zaburzer smaku. Neurol Dypl; 7, str. 61-65

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9,0 godz.

¢wiczenia i seminaria 9,0 godz.

konsultacje 2,0 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2,0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na w
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 11 ECTS~

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie

) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Praca magisterska (winogrodnictwo)

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej | Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa, Wydziat Technologii Zywnosgci

dla koordynatora Katedry prowadzace prace magisterskie

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagadnienia z zakresu metodologii pracy do$wiadczalnej pozwalajace na
PRM_W1 |projektowanie, prowadzenie i analize wynikéw eksperymentéw z zakresu WE2_W01 RR
winogrodnictwa
UMIEJETNOSCI - potrafi:
samodzielnie projektowac i interpretowa¢ wyniki eksperymentéw z zakresu
PRM_U1 |winogrodnictwa, potrafi wyniki do$wiadczen przedstawi¢ w formie nadajacej sie do WE2_U09 RR
publikacii
PRM_U2 korzystag z mterpetowych .baz danych i wyszukiwarek publikacji naukowych z zakresu WE2_ U01 RR
nauk rolniczych i przyrodniczych
PRM_U3 wykorzystngc spe?jal|st¥c;ne programy komputerowe do analizy informatycznej i WE2_U08 RR
statystycznej wynikow do$wiadczen
PRM_U4 pos’fuglwac sie Jegyklem qbcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, WE2_ U12 RR
wiasciwych dla winogrodnictwa
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PRM_K1 [okreSlenia celéw i priorytetéw oraz sposobdw realizacji konkretnych zadan WE2_K03 RR
PRM_K2 planowarya pragy saqumelme lub w grupie w sposdb pozwalajacy na WE2_ K03 RR
zoptymalizowanie rozwigzania zadan badawczych
TresSci nauczania:
Praca magisterska godz.

Tematyka
zajec

zaplanowanie eksperymentdw, zebranie i opracowanie wynikéw wraz z ich interpretacjg oraz dyskusja,

Realizowane efekty uczenia

PRM_W1, PRM_U1, PRM_U2, PRM_U3, PRM_U4, PRM_K1,PRM_K2

sie

Sposoby weryfikacjioraz  |przygotowanie wg ustalonych wytycznych i obowigzujgcych wymogow redakcyjnych pracy dyplomowej
zasady i kryteria oceny (100% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Podstawowa Publikacje naukowe zwigzane z tematykq pracy dyplomowej wskazane przez opiekuna




Boc J. Jak pisac prace magisterskg. Kolonia Limited Wroctaw, 2003.

Uzupetniajaca Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa, 2006.

Pioterek P, Zieleniecka B.: Technika pisania prac dyplomowych, Poznari 1997

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 7,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia ECTS™
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 140 godz. 4,7 ECTS
w tym: wyktady ¥ godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje 50 godz.

udziat w badaniach 90 godz.

obowiazkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na “
’ djlzgmsc yrorzy godz. ECTS
praca wiasna 70 godz. 2,3 ECTS

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Praca magisterska (enologia)

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej | Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa, Wydziat Technologii Zywnosci

dla koordynatora Katedry prowadzace prace magisterskie

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRM_ WA zag.adnlema' z zakresu me.toldolog.u pracy.d(’)swmdczalnej pqzwalajqce na ) WE2_ WO RR
projektowanie, prowadzenie i analize¢ wynikoéw eksperymentdw z zakresu enologii
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PRM_U1 samoc.imeln.leT pr(?jektowacll mterpretov.v,ac wyn|ll<| ekspgrymgqtow z zak.resu. .enologu, WE2_U09 RR
potrafi wyniki doSwiadczen przedstawi¢ w formie nadajacej sie do publikacji
PRM_U2 korzystag z mterpetowych .baz danych i wyszukiwarek publikacji naukowych z zakresu WE2_U01 RR
nauk rolniczych i przyrodniczych
PRM_U3 wykorzystngc spec':Jallstycz.ne programy komputerowe do analizy informatycznej i WE2_U08 RR
statystycznej wynikéw do$wiadczen
PRM_U4 pos’fuglwac sie Jezykletn obcym w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, WE2_U12 RR
wiasciwych dla enologii
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRM_K1 [okre$lenia celéw i priorytetdw oraz sposobéw realizacji konkretnych zadan WE2_K03 RR
PRM_K2 planowaqla pragy saqumelple lub w grupie w sposéb pozwalajacy na WE2 KO3 RR
zoptymalizowanie rozwigzania zadan badawczych
TresSci nauczania:
Praca magisterska godz.

Tematyka
zajec

zaplanowanie eksperymentdw, zebranie i opracowanie wynikow wraz z ich interpretacjg oraz dyskusjg

Realizowane efekty uczenia

PRM_W1, PRM_U1, PRM_U2, PRM_U3, PRM_U4, PRM_K1,PRM_K2

sie

Sposoby weryfikaciji oraz przygotowanie wg ustalonych wytycznych i obowigzujgcych wymogéw redakcyjnych pracy dyplomowej
zasady i kryteria oceny (100% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Podstawowa Publikacje naukowe zwigzane z tematykg pracy dyplomowej wskazane przez opiekuna

Uzupetniajaca

Boc¢ J. Jak pisac prace magisterska. Kolonia Limited Wroctaw, 2003.

Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa, 2006.



Pioterek P, Zieleniecka B.: Technika pisania prac dyplomowych, Poznar 1997

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 140 godz. 4,7 ECTS™
w tym: wyktady .. godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje 50 godz.

udziat w badaniach 90 godz.

obowiazkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
: djlngé(: yrorzy godz. ECTS
praca wiasna 70 godz. 2,3 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Polimery w ogrodnictwie

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z agrotechniki wybranych roslin na poziomie st. inzynierskich

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis efektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny

WIEDZA - zna i rozumie:

ztozono$¢ relacji miedzy terrir oraz agrocenoza winnicy w celu sterowania wzrostem i
POO_W1 |rozwojem ro$lin umoZliwiajgcym petne wykorzystanie potencjatu winorosli jako zrodta WE2_W02 RR
wysokiej klasy surowcow przy stosowaniu materiatéw polimerowych

zaawansowane metody i materiaty, uwzgledniajace materiaty polimerowe zwigzane z

POO_W2 . o o .
oceng i sterowaniem jakoScig winogron, a w nastepstwie ich przetworow

WE2_W03 RR

specjalistyczne metody produkcji , przetwdrstwa i uszlachetniania surowcow

POO_W3 |~ = A .
winiarskich przy poszanowaniu $rodowiska naturalnego

WE2_W04 RR

UMIEJETNOSCI - potrafi:

samodzielnie, wszechstronnie i krytycznie analizowaé procesy wptywajace na
POO_U1 |produkcie, jako$¢ i bezpieczeristwo winogron, na zdrowie ludzi, stan $rodowiska i WE2_U02 RR
zasobow naturalnych

dobierac i modyfikowac¢ techniki i technologie w celu rozwigzywania problemoéw

POO_U2 . o _— e . WE2_U03 RR
zwigzanych z produkcjg winogron z uwzglednieniem materiatéw polimerowych
POO_U3 samod2|e!n|e przyqotowac prac? p|semnq | wypov’vu.esz ustng | wykorzystywaé je do WE2_ U1 RR
przekazu informaciji , organizacji wtasnej dziatalnosci i kontaktow
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
POO_K1 [ciagtego samoksztatcenia , pogtebiania wiedzy i poszerzania horyzontéw mys$lowych WE2-K01 RR
POO_K2 podejmowania dziatar w kierunku doskonalenia kompetencji inzynierskich poprzez WE2_K05 RR

ocene skutecznos$ci wlasnych dokonan i konstruktywnego krytycyzmu

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Réznorodno$¢ zastosowari i cechy fizyko-chemiczne materiatéw polimerowych dla produkcii roélin ogrodniczych z
uwzglednieniem winoro$li (polietylen, poplipropylen, etylen winyl acetat, polilaktyd i in.)

Ksztattowanie mikroklimatu pod réznymi rodzajami oston z materiatéw polimerowych ($ciétki, ostony bezpo$rednie,
tunele niskie i wysokie)

Tematyka Plonowanie i jako$¢ plonu w uprawach z zastosowaniem oston dla gleby i roslin w wynikach badan i praktyce

zaje¢ ogrodniczej

Inne sposoby zastosowania materiatéw polimerowych w ogrodnictwie (doniczki i inne pojemniki, systemy nawadniania,
sznurki i elementy podwigzywania ro$lin, opakowania)




Problemy pozostato$ci materiatéw polimerowych w $rodowisku i metody ich ograniczania
Specyfika odmian i technologii uprawy winorosli pod ostonami z folii, siatek i wtokniny

Realizowane efekty uczenia
sie

POO_WT1; POO_ W2; POO_W3, POO_W4

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

Sprawdzian pisemny z pytaniami testowymi. Ocena koricowa jest $rednig arytmetyczng z oceny
uzyskanej z ¢wiczen i sprawdzianu (50% udziatu w ocenie korcowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

chemicznych

Rozpoznawanie materiatéw polimerowych stosowanych w uprawie ro$lin ogrodniczych, okreslanie ich cech fizyko-

Dobér odmian roélin warzywnych , sadowniczych i ozdobnych oraz zielarskich do technologii upraw z zastosowaniem
materiatow polimerowych

Tematyka  |Koncepcja i zaktadanie doSwiadczen porownawczych z uzyciem materiatow polimerowych w warunkach
zaje¢ kontrolowanych i w polu

Odczyt wynikow doswiadczen i ich i interpretacja

Cwiczenia w terenie : zapoznanie z procesami wytwarzania i recyklingu materiatéw polimerowych, wizyta studialna w
gospodarstwie stosujacym "plastikulture” w réznej formie, zapoznanie z problemami oddawania wykorzystanych
materiatéw polimerowych do recyklingu w rejonie o duzej koncentracji produkcji ogrodniczej z ich zastosowaniem

Realizowane efekty uczenia
sie

POO_U1; POO_U2; POO_U3; POO_K1; POO_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Studenci przygotowujg sprawozdania z $wiczen terenowych , na podstawie ktérych uzyskujg ocene z
¢wiczen (50% w ocenie koricowe)

Literatura:

Knaflewski M. red. 2010. Uprawa warzyw w pomieszczeniach. PWRIL, Poznah
Podstawowa Siwek P. 2010. Warzywa pod folig i wiékning. Hortpress, Warszawa

Lopez J., Perez Parra J., Morales M. 2009. Plastics in Agriculture, CEPLA Almeria
Uzupetniajaca Plasticulture magazine 2016,2017,2018,2019 C.I.P.A. Paris

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS™

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

nazwa przedmiotu : Ekologiczne metody ochrony roslin

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

dla koordynatora Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Ro$lin

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
C o WE2_W04,
EMO_W1 |zasady ekologicznej ochrony ro$lin WE2 WA0 RR
. N i . WE2_W04,
EMO_W2 |sposoby niechemicznej ochrony roslin przed patogenami WE2 WA0 RR
WE2_W02,
EMO_W3 |znaczenie bioréznorodno$ci i jej wptyw na stabilno$¢ agroekosystemu WE2_W04, RR
WE2_W11
EMO_W4 |wptyw $rodowiska na rozwoj najgrozniejszych agrofagéw Vv\\//EEzz_\\//VV% RR
WE2_W04,
EMO_W5 |aktualny dobor preparatow zarejestrowanych w uprawach ekologicznych winorosli WE2_W08, RR
WE2_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. _— o WE2_U02,
EMO_U1 |wybierac alternatywne metody ochrony ograniczajace chemizacje WE2 U06 RR
WE2_U09,
EMO_U2 |interpretowaé rezultaty eksperymentéw i wycigga¢ wnioski xg—gﬁ RR
WE2_U12
. . . . . . . WE2_U03,
EMO_U3 |organizowa¢ dziatania w kierunku zwigkszenia oporu Srodowiska RR
WE2_U06
dobra¢ $rodki ochrony , zgodne z aktualng listg preparatéw dopuszczonych do WE2_U02,
EMO_U4 . L . RR
stosowania w rolnictwie ekologicznym WE2_U06
wybra¢ odpowiedni test badajacy skuteczno$¢ preparatéw naturalnych w ochronie WE2 U0,
EMO_Us | D¢ O lacy prep y WE2_U06, RR
WE2_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
WE2_KO01,
EMO_K1 |przekazywania obiektywnych informacji dotyczacych zasad Dobrej Praktyki Rolnicze; WE2_K02, RR
WE2_K06
WE2_KO01,
EMO_K2 |przedstawienia negatywnych skutkéw chemizacji rolnictwa i ich ograniczania WE2_K02, RR
WE2_K06
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.




Tematyka
zajec

Zasady ekologicznej ochrony roslin. Naturalne srodki ochrony roslin oraz $rodki dopuszczone do stosowania w
gospodarstwach ekologicznych.

Niechemiczne metody ochrony rolin wykorzystywane w uprawach ekologicznych. Metody wykrywania i
prognozowania szkodnikow.

Wystepowanie i ochrona organizméw pozytecznych w agrocenozach. Wptyw Srodkdw ochrony ro$lin na organizmy
pozyteczne.

Metoda agrotechniczo-higieniczna i mechaniczno-fizyczna w ochronie roslin przed chorobami.

Srodki pochodzenia naturalnego w ochronie roslin przed chorobami. Sposoby uzyskiwania preparatéw roslinnych,
wykorzystanie naturalnych sktadnikow oporu Srodowiska.

Realizowane efekty uczenia

sie

EMO_W1- EMO-W5

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

test wielokrotnego wyboru (50% udziatu w ocenie koricowe)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Tematyka
zajec

Przygotowywanie wybranych preparatow roslinnych /gnojowki, wyciagi, wywary, napary/ do zwalczania agrofagdw-
laboratoryjne badanie efektywnosci ich dziatania.

Wykonywanie i zaktadanie prostych putapek do zabezpieczania roélin i odtawiania szkodnikéw.

Wyijscie terenowe do winnicy ekologicznej — monitoring zagrozenia ze strony agrofagdw, uszkodzenia powodowane
przez nie

Badanie wptywu wybranych preparatéw opartych na substancjach naturalnych na kietkowanie zarodnikéw niektérych
grzybow patogenicznych.

Ocena skuteczno$ci wybranych preparatéw pochodzenia naturalnego na rozwoj grzybéw patogenicznych w
warunkach szklarniowych.

Realizowane efekty uczenia

sie

EMO_U1- EMO_U5

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

raporty, sprawozdania (560% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:

Matyjaszczyk E., Tratwal A., Walczak F. 2010. Wybrane zagadnienia ochrony roélin w rolnictwie
Podstawowa ekologicznym i integrowanej ochronie rodlin. Wyd. IOR , Poznan.

Tomalak M. (red.). 2008. Organizmy pozyteczne w Srodowisku rolniczym. Wyd. IOR Poznan.
Uzupetniajgca Boczek J. 1992. Niechemiczne metody zwalczania szkodnikéw. Wyd. SGGW. Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Rosliny uzytkowe w agroturystyce

Wymiar ECTS 3
Status uzupetniajgcy- fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

przedmiot przeznaczony jest dla 0sdb, ktore nie realizowaty w cyklu ksztatcenia na

Wyagania wstepne stopniu | fakultetu: Rosliny zielarskie w agroturystyce

Kierunek studiow:
winoogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod studiéw oraz poziomu studiow NM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej [Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
RUZ W1 rys h|storycz.ny agroturystykl W.P0|§Ce i na $wiecie, gospodarcze i spoteczne znaczenie WE2_ W08 RR
agroturystyki w zachowaniu dziedzictwa kulturowego
RUZ_W2 [oczekiwania turystow wobec gospodarstwa agroturtystycznego WE2_WO06 RR
. , . . . , WE2_W06
RUZ_W3 |zasady rejestracii i funkcjonowania na rynku produktu certyfikoawnego WE2 W08 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
umiejetnie dobra¢ profil goapodarstwa w zalezno$ci od potoZenia geograficznego,
. - o o i . . WE2_U01
RUZ_U1 [naturalnego siedliska, bior6znorodnosci, warunkéw klimatycznych i glebowych i WE2 U09 RR
uwarunkowan regionu -
. . . - WE2_U01
RUZ_U2 |wypromowa¢ gospodarstwo agroturystyczne o okreslonej specjalizacii WE2 U09 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
. , j o . o WE2_K01
RUZ_K1 |interakcji z lokalnie dziatajagcymi stowarzyszeniami WE2_K06 RR
RUZ K2 podjecia dziatan na rzecz popularyzacji roslin uzytkowych i rozwoju gospodarstw WE2_KO01 RR
- agroturystycznych na obszarach wiejskich WE2_K06

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Rys historyczny agroturystyki w Polsce i na $wiecie. Funkcje agroturystyki w Polsce: gospodarcze i spoteczne
znaczenie na obszarach wiejskich oraz rola w zachowaniu dziedzictwa kulturowego.

Przestrzen agroturystyczna, jej waloryzacja i ksztattowanie. Agroturystyka jako alternatywna forma wypoczynku —
wypoczynek poprzez udziat w pracach gospodarskich

Tematyka Produkty agroturystyczne: agrogastronomia, agrowypoczynek, aeroterapia, agrorozrywka, elementy etnografii.

zajec Elementy oferty agroturystycznej — oczekiwania turystow. Wykorzystanie ro$lin uprawianych w okolicznych
gospodarstwach i ze stanowisk naturalnych, jako surowca do uzyskania produktu lokalnego, certyfikowanegio. Zasady
rejestracji produktu i nadawania oznaczen np. Polski Produkt, Produkt Regionalny, Chronione Oznaczenie
Geograficzne. Zasady powstawania i funkcjonowania Inkubatoréw Przedsiebiorczo$ci i stwowarzyszen zajmujacych
sie produkcja, dystrybucjg i promowanie produktéw lokalnych i agroturystyki regionu.

Realizowane efekty uczenia

sie RUZ_W1, RUZ_W2, RUZ_W3




Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Sprawdzian pisemny z pytaniami otwartymi. Ocena koricowa jest $rednig arytmetyczng liczong z oceny
uzyskanej z ¢wiczen i sprawdzianu (50% oceny koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Tematyka
zajec

Zapoznanie sie z mozliwo$ciami wykorzystania roslin zielarskich i przetworéw z nich wykonanych w wybranym
gospodarstwie agroturystycznym.

Ksztattowanie wizerunku gospodarstwa, o roznej specjalizacji np. przydomowy ogréd ziotowy, przydomowy ogréd
wiejski, ogrod ekologiczny - zasady komponowania roslin i funkcjonalno$¢ gosodarstwa. Promocja gospodarstwa
poprzez popularyzacje wiedzy na temat lokalnej szaty roslinnej, warsztaty kulinarne itp.

Realizowane efekty uczenia
sie

RUZ_U1, RUZ_U2, RUZ_K1, RUZ_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Studenci przygotowuja koncepcje rozwoju lub promocji dla wybranego gospodarstwa
agroturystycznego, na podstawie krérej uzyskujg ocne z ¢wiczen (Srednia arytmetyczna 50% oceny
korcowej)

Literatura:

Sznajder M., Przezbérska L. 2006. Agroturystyka. Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa.
Podstawowa tuczaj t.2013. Dzika kuchnia. Nasza Ksiegarnia. Sp. z 0.0., Warszawa

Fleischhauer S.G., Guthmann J., Spielgelberger R. 2017. Jadalne roliny dzikorosngce. Vital, Biatystok
Uzupetniajaca Pawfowski A., Szelag D. 2017. Wygraj zdrowie z natura. Wyd. Przedsigbiorstwo wydawniczo-Handlowe

ARTI, Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 09 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystanie metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Fizjologia stresu

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z podstaw fizjologii roslin, biochemii

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot: dr inz.

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa

dla koordynatora Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Ro$lin

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
.y . . o WE2_W02
pojecia dotyczace wystepowania czynnika stresowego w uprawie roélin winoro$li,
FSTW1 stresu oksydacyjnego i RFT oraz reakcje roslin na czynniki stresowe WE2_W03 RR
yaacyines ) y WE2_ W04
zmiany w metabolizmie lisci, korzeni i owocow winoro$li pod wptywem czynnikéw WE2_W03
FST_W2 RR
stresowych WE2_W04
. . . WE2_W01
FST_W3 [mechanizmy reakcji z udziatem RFT WE2_ W04 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WE2_U01
FST_U1 [wykona¢ eksperymenty laboratoryjne z zastosowaniem nowoczesnych technik i metod |  WE2_U05 RR
WE2_U08
WE2_U02
FST_U2 [opisaci zinterpretowaé rezultaty eksperymentu WE2_U03 RR
WE2_U09
FST_U3 [precyzyjnie wyrazac si¢ w formie werbalnej i pisemnej WE2_U09 RR
WE2_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
formutowania obiektywnych ocen dotyczacych dziatajacych czynnikow stresowych i ich
o L y . " WE2_K01
FST_K1  |wptywu na roéliny oraz mechanizmdw reakcji oraz ciggtego samoksztatcenia i RR
L o o WE2_K02
pogtebiania wiedzy z zakresu fizjologii stresu roslin
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

wprowadzenie do tematu, definicja stresu, czynnika stresowego, roznice miedzy adaptacja i aklimatyzacja, czynniki

biotyczne i abiotyczne, generalne odpowiedzi na stres,

stres oksydacyjny, powstawanie i rola RFT

system antyoksydacyjny roslin



Iematyka
zaje¢

omowienie reakcji roslin winorosli na stres wodny, temperaturowy, radiacyjny i zasolenia

omowienie reakcji roslin winorosli na stres nadmiaru i niedobory sktadnikdw mineralnych, nadmiaru metali ciezkich i
stres mechaniczny

szczegdlna rola hormonéw w odpowiedzi na stresy

wptyw stresow na wzrost, kwitnienie, owocowanie i jako$¢ owocdw winoroéli, mozliwosci stymulacji odpowiedzi roslin

Realizowane efekty uczenia

FST_W1 FST_W2 FST_W3 FST_U2 FST_U3

sie

Sposoby weryfikacji oraz Zaliczenie na podstawie sporzadzonej prezentacji oraz udziatu i aktywno$ci w zajeciach. Udziat oceny
zasady i kryteria oceny Z zaliczenia wykfadéw w ocenie koricowej przedmiotu wynosi 50%

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Tematyka
zajec

zawartos¢ zwigzkdw fenolowych i aktywnos$¢ antyrodnikowa ekstraktu z owocéw réznych odmian

regulacja zawarto$ci antocyjanéw w owocach za pomoca promieniowania

oddychanie w warunkach zréznicowanej temperatury i zawarto$¢ cukrow w owocach (refraktometria)

wplyw temperatury na stabilno$¢ bton w pgkach/pedach/lisciach - zagadnienie wptywu obnizajacej sie temperatury na
efekt aklimatyzacji

wykorzystanie fluorescencji chlorofilu a do detekcji stresu suszy, zasolenie, braku sktadnikéw mineralnych

Realizowane efekty uczenia

FST_U1 FST_U2 FST_U3 FST_K1

sie
Sposoby weryfikacji oraz Zaliczenie na podstawie sporzadzonej prezentacji, sprowozdania z ¢wiczefi oraz udziatu i aktywnosci w
zasady i kryteria oceny zajeciach. Udziat oceny z zaliczenia ¢wiczer w ocenie koficowej przedmiotu wynosi 50%
Literatura:

Jankiewicz L.S. 2011, Fizjologia rodlin sadowniczych tom 1i 2, PWN
Podstawowa

Kopcewicz J., Lewak S. 2015. Fizjologia roélin. PWN Warszawa

Uzupetniajaca

Shabala S. (ed) Plant stress physiology, 2017, Cabi

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odlegtosé godz. ECTS
praca wlasna 53 godz. 21 ECTS™

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Herbologia

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z biologii na poziomie szkoty $redniej

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika opis Odniesienie do (kod)
opisu efektu .
kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

HER_ W01 def|n|u1g chwasty, opisuje wspdtzaleznosci zachodzace miedzy chwastami i roslinami WE2 W02 RR
ogrodniczych

HER_W02 [podstawowg wiedze z zakresu metod ochrony ro$lin ogrodniczych przed chwastami WE2_W03 RR

HER_WO03 |zasady klasyfikacji i mechanizmy dziatania herbicydéw WE2_W02 RR

HER_W04 |mechanizmy oddziatywania herbicydéw na roéliny i Srodowisko naturalne WE2_W02 RR

HER_WO05  [mechanizmy odpornosci roslin uprawnych i chwastéw na herbicydy WE2_W02 RR

HER_WO06 |techniki zwigzane ze zwalczaniem chwastow WE2_W03 RR

UMIEJETNOSCI - potrafi:

HER_U01 rozpoznac nasiona, siewki i okazy doroste podstawowych chwastéw WE2_U01 RR

HER_U02  [postugiwac sie programami ochrony ro$lin ogrodniczych przed chwastami WE2_U01 RR

HER_U03 dokonelllc wyboru yv%a§0|wej metody ochrony roélin przed chwastami w okreslone; WE2_U06 RR
sytuacji produkcyjnej

HER_U03  [wykona¢ podstawowe zabiegi zwigzane ze zwalczaniem chwastow WE2_U03 RR

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

HER K01 podjecia odpowiedzialnosci i ryzyka oraz je,s‘t Swiadom skutkow ekonomicgnych [ WE2 K02 RR
spotecznych poznanych metod ochrony roslin uprawnych przed chwastami

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Natura chwastow, przyczyny i Zzrodta zachwaszczenia, zalezno$¢ chwast-roslina uprawna, konkurencyjno$c,
szkodliwos$¢ chwastow dla rosliny uprawnej
Sposoby zwalczania chwastow
Nazewnictwo i klasyfikacja herbicydéw

Te.m'atyka Pobieranie i transport herbicydéw, mechanizm dziatania poszczegdlnych grup herbicydéw

zajeC

Skutecznos¢ dziatania i selektywno$¢ herbicydow
Przemiany herbicydéw w Srodowisku naturalnym
Odporno$¢ chwastow i roslin uprawnych na herbicydy



Zasady bezpiecznego stosowania herbicydow

Realizowane efekty uczenia

. HER_W1-W6
sie

Sposoby weryfikaciji oraz

i i 0,
zasady | kryteria oceny test jednokrotnego/wielokrotnego wyboru (50%)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Bank nasion i jego cechy. Rozpoznawanie nasion i siewek wybranych gatunkéw chwastéw

Charakterystyka zbiorowisk chwastéw. Rozpoznawanie chwastow towarzyszacych roélinom ogrodniczym. Gatunki
Tematyka chwastow o wiasciwosciach leczniczych. Gatunki wskaznikowe

zajgc Ocena stanu i stopnia zachwaszczenia uprawy. Wplyw czynnikoéw abiotycznych i biotycznych na skuteczno$¢ dziatania
herbicydow

Technika stosowania herbicydéw. Ustalanie dawki herbicydow.

Realizowane efekty uczenia

HER_U1-U4; HER_K1
sie

Sposoby weryfikacji oraz

o ) . )
Zasady | kryteria oceny zaliczenie projektu, test jednokrotnego wyboru (50%)

Literatura:

Woznica. Z. 2008. Herbologia, PWRIL, Poznan.

Paradowski A. 2017. Atlas chwastow roélin rolniczych, sadowniczych i warzywnych. Hortpress,
Warszawa.

Podstawowa

Aldrich J.R. 1997. Ekologia chwastéw w ro$linach uprawnych. Towarzystwo Chemii i InZynierii
Uzupetniajaca Ekologicznej, Opole.
Lisek J. 1998. Chwasty i ich zwalczanie w sadach i jagodnikach.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Diagnostyka potrzeb zywieniowych roslin

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Biologii Roélin i Biotechnologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
DPZ_ W1 wp%yw §posopu uzytkowam.a gleby na wtasciwosci f|zykpch§m|czn§ [ b|.ololg_|czne glepy, WE2 W02 RR
dziafania rolnicze w zakresie ochrony agroekosystemu i zwigkszenia bior6znorodnosci
DPZ W2 w poszerzon’y_m stopniu diagnostyke zy\./'\/|en’|g roglm, czynniki ksztattujgce jako$¢ WE2 W03 RR
surowca w roznych systemach produkcji roslinnej
. zasady dobrych praktyk rolniczych (Kodeks dobrych praktyk rolniczych), zasady WE2_W03
DPZ_W3 . : . o PO RR
prawidtowego stosowania nawozow w réznych systemach produkcji roslinnej WE2_W04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
sterowac odczynem $rodowiska rozwoju systemu korzeniowego ro$lin, samodzielnie
DPZ_U1 [obliczy¢ dawki i dobierac $rodki odkwaszajace/zakwaszajace w uprawach WE2_U02 RR
sadowniczych
DPZ. U2 samod.2|feln|e .przygotowac prébki glebgwe do ozngczgma w nich zavyartosm . WE2_U03 RR
sktadnikow mineralnych z wykorzystaniem odpowiednich metod analiz chemicznych
: samodzielnie przygotowaé materiat roslinny, analizowa¢ zawarto$¢ sktadnikéw
DPZ_U3 . o . iy WE2_U02 RR
mineralnych i zinterpretowac¢ uzyskane wyniki
DPZ_U4 z!d.entyﬂkowac p’od%oza ogr9dn|cze, pawozy organpzne i mlneralne oraz dobra¢ je do WE2_U03 RR
réznych systemoéw produkcji (ekologiczny, konwencjonalny, integrowany)
: samodzielnie zinterpretowac wyniki analiz chemicznych gleby, materiatu roslinnego WE2_U03
DPZ_U5 . . iy I RR
oraz wydac zalecenia nawozowe w réznych systemach produkcji roslinne; WE2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
DPZ_Ki1 pragy w grupie i k|growan|a matym zespotem, wziecia odpowiedzialno$ci za wspdlnie WE2_ K03 RR
realizowane zadanie
DPZ_K2 (?ceny ;agrozen dZ|a|aIn(?§0| rglqlczej oraz wmgqa odppmedmalnosm za stan WE2 K02 RR
Srodowiska naturalnego i jako$ci produkowanej zywnosci
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Znaczenie jako$ci gleby w Swietle wymagan ro$lin wzgledem Srodowiska korzeniowego i zwigkszenia

bioréznorodnosci, czynniki wptywajace na jako$¢ gleby

Status mineralnego odzywienia roslin i rola sktadnikéw pokarmowych Zzywieniu ro$lin i ksztattowaniu jakoSci surowca

roslinnego


mailto:WE@_
mailto:WE@_
mailto:WE@_
mailto:WE@_

Temgt)'/ka Wymagania pokarmowe roslin i zasady ustalania potrzeb nawozowych roslin sadowniczych. Wplyw nawozenia na
Za8C  |iakosé i warto$c biologiczng plonéw

Nawozy organiczne, naturalne i mineralne oraz ich dobdr w réznych systemach produkcji rosinnej

Technika stosowania nawozdw i biostymulatoréw w formie statej i ptynnej, w tym fertygacja, dokarmianie
pozakorzeniowe

Realizowane efekty uczenia

sie DPZ_W1; DPZ_W2; DPZ_W3

Sposoby weryfikacji oraz

zasady i kryteria oceny sprawdzian pisemny ograniczony czasowo (70% udziatu w ocenie koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Ocena jakosci Srodowiska rozwoju systemu korzeniowego ro$lin w uprawach sadowniczych.
Metody chemiczne oznaczania potrzeb nawozowych gleb w produkcji sadownicze;.

Tematyka Analiza materiatu ro$linnego jako wskaznik stanu odzywienia mineralnego roslin sadowniczych. Interpretacja wynikow
zaje¢ oznaczen chemicznych w materiale roslinnym.

Okreslanie potrzeb nawozowych gleb oraz zasady obowigzujace przy interpretacji wynikow analizy chemicznej gleby i
cze$ci wskaznikowych roslin sadowniczych. Okre$lanie dawek nawozéw mineralnych w réznych systemach produkcii

roslinnej.
zza“zowa”e ofekly uczenia | ooy 111 do DPZ U5, DPZ_K1: DPZ K2
Sposoby weryfikacjioraz  [przygotowanie do ¢wiczen, sprawdzian pisemny wiedzy, przygotowanie eseju/prezentacji,
zasady i kryteria oceny sprawozdanie z prac laboratoryjnych (30% udziatu w ocenie koficowej)
Literatura:
Gastot M. Mazur S., Domagata-Swigtkiewicz 1., Banach P., Bieniasz M., Nawrocki J. 2021.
Winogrodnictwo. Plantpress, Krakow.
Podstawowa . Lo . .
Grzebisz W. 2015. Nawozenie roélin uprawnych. PWRIL, Poznan
Komosa A. 2012. Zywienie ro$lin ogrodniczych. PWRIL, Poznari
. Gorlach E., Mazur T. 1992. Chemia rolna PWN W-wa.
Uzupetniajaca ) .
Roszak W. 1997. Ogélna uprawa roli i roslin. PWN W-wa.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS’

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnosciq do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Podstawy wirusologii i choroby wirusowe w uprawie winoro$li

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej | Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Ro$lin

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z zakresu wirusologii, zasady tworzenia wspétczesnej klasyfiakacji| WE2_W02
WCW_W1 | RR
i nomenklatury WE2_W04
epidemiologie i przebieg infekcji wirusowej, fazy rozwoju choroby, wystepujace objawy | WE2_W02
WCW_W2 R RR
makro - i mikroskopowe. WE2_W04
szczegbtowy przeglad wirusdw winoro$li i wazniejszych ekonomicznie choréb przez nie| WE2_W02
WCW_W3 C RR
wywotywanych w Polsce i na $wiecie. WE2_W04
zagadnienia zwigzane z prewencjg ze szczegdlnym uwzglednieniem hodowli WE2_W02
WCW_W4 |odporno$ciowe;j i zrédet odpornosci winorosli, roli diagnostyki wiruséw oraz zwalczania | WE2_W04 RR
wektoréw. Standardy certyfikacji materiatu w obrocie. WE2_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WOW_U1 z@entyﬂkowgc ;pgcyﬂczne objawy chordb wywotywanych przez najwazniejsze wirusy WE2_U04 RR
winorosli na $wiecie.
. , - . o , Lo WE2_U03
WCW_U2 |wybra¢ i zastosowa¢ wiasciwg metode identyfikacji, prewenciji czy terapii wirusow. WE2 U09 RR
przygotowac opracowanie wybranego zagadnienia z wykorzystaniem dostepnych baz
Wew_u3 danych oraz obowigzujacej terminologii specjalistycznej w jezyku angielskim WE2_U12 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przeprowadzenia prawidtowej oceny zagrozen zwigzane z obecno$cig patogenéw WE2 K02
WCW_K1 |wirusowych i przestrzegania zasad bezpieczenstwa fitosanitarnego w stosunku do WE2_K0 A RR
siebie i otaczajacego $rodowiska -
wiasciwej oceny zagrozen dla jakoSci produktow winiarskich bedacych konsekwencjg WE2_K02
WCW_K2 o . o RR
chordb wirusowych na plantacjach winoro$li WE2_K04

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Definicja wirusa. Struktura wiruséw. Nomenklatura i klasyfikacja wiruséw. Biologiczne, strukturalne i serologiczne
kryteria przynaleznosci do jednostek taksonomicznych. Zasady wspolczesnej klasyfikacji i nazewnictwa.

Drogi rozprzestrzeniania sig wirusow. Zakazenie przez kontakt, wode i powietrze . Wektory roslinne, zwierzece,

Tematyka grzybowe. Wirusy przenoszone w sposob trwaly i nietrwaty.

zaje¢

Patogeneza chordb wirusowych: inicjacja infekcji, przemieszczanie sie wiruséw, rozwéj choroby. Symptomatologia.



Przeglad wiruséw winoro$li i wazniejszych ekonomicznie chordb przez nie wywotywanych w Polsce i na $wiecie.

Prewencja ze szczego6inym uwzglednieniem hodowli odporno$ciowej i zrodet odpornosci, roli diagnostyki wiruséw oraz
zwalczania wektordw. Standardy certyfikacji materiatu w obrocie.

Realizowane efekty uczenia si¢ WCW_W1 - W4,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | Zaliczenie w formie opracowania pisemnego; udziat oceny z zaliczenia wyktadéw w

oceny ocenie koncowej wynosi 50.%

Cwiczenia 9 godz.
Zasady pracy z wirusami ro$linnymi, przechowywanie wiruséw. Test biologiczny. Sposoby mechanicznej inokulacji
wiruséw roslinnych.

Whyniki testu biologicznego — opis objawéw na poziomie morfologii a takze zmian anatomicznych i cytologicznych.

Te.m’atyka Wykorzystanie mikroskopu elektronowego w wirusologii. Technika wykonywania preparatow metodg szybkiego

Zajge zanurzania skrawkow (quick dip). Pomiary czastek wirusowych na elektrono gramach.

Metody serologiczne - DAS ELISA. Przygotowanie prébek i interpretacja wynikow.
Eliminacja wiruséw z tkanek roslinnych — metody terapeutyczne stosowane w warunkach laboratoryjnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ WCW_U1 - U3, WCW_K1 - K2,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | Zaliczenie wszystkich sprawozdar czgstkowych z wykonanych ¢wiczen; udziat oceny z

oceny zaliczenia wyktaddw w ocenie koricowej wynosi 50.%
Literatura:
1. Kryczynski S., 2005. Zasady identyfikacji i klasyfikacji wirusow roslin. Wyd. Fundacja "Rozwéj
Podstawowa SGGW" Warszawa
2. Kryczynski S., 2010. Wirusologia roslinna. PWN.
- 1. Piekarowicz A., 2004. Podstawy wirusologii molekularnej. PWN, Warszawa
Uzupetniajaca

2. Gozdzicka-Jozefiak a., 2019. Wirusologia. PWN.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki biologiczne ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na N
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS

Sylabus obowigzujacy od roku akad. 2019/2020
)* - Podawane z dokfadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Pestycydy i technika ochrony roslin

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z przedmiotu: Choroby i szkodniki winorosli

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Botaniki, Fizjologii i Ochrony Ro$lin

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
przynaleznos¢ pestycydow do grupy chemicznej, spektrum oraz mechanizm ich WE2_W03,

PTO_W1 o RR
dziatania WE2-W04
podstawowe zagadnienia prawne z zakresu rejestracji i stosowania $rodkéw ochrony WE2_W04,

PTO_W2 . RR
roslin WE2_W08

. , - . . WE2_W03,

PTO_W3 |urzadzenia, elementy urzadzen stosowane w ochrony roélin w polu i pod ostonami WE2 Wod RR
o . . . » WE2_W03,

PTO_W4 |czynnosci zwigzane z zachowaniem zasad Dobrej Praktyki Ochrony Roélin WE2 W04 RR
» WE2_WOT,

PTO_W5 |metody oceny stanu zdrowotnego roslin WE2-W03 RR
S o - . . WE2_W02,

PTO_W6 |zagrozenia zwigzane ze stosowaniem $rodkédw ochrony roslin na $rodowisko WE2-W04 RR

UMIEJETNOSCI - potrafi:

prawidtowo wybraé preparat z aktualnie stosowanych chemicznych srodkéw ochrony WE2_U01,

PTO_U1 . T . . - RR
roslin z uwzglednieniem jego przeznaczenia oraz warunkéw aplikacji WE2_U03
rozwigzywac zadania dotyczace prawidtowego przygotowania cieczy roboczej i WE2 U0,

PTO_U2 urz diex:ﬁwdo ochron roél)i/n wer 9P ! ! WE2_U03, RR

Cl y WE2_U09
wybiera¢ prawidtowe metody i techniki kalibracji urzadzen stosowanych w ochronie WE2 U0,
PTOU3 [ 5P y i irza y WE2_U03, RR
WE2_U09
zastosowac zasady Dobrej Praktyki Ochrony Ro$lin podczas przygotowania WE2_U02,
PTO_U4 rzeprowadzenia z};bie u Joraz Z jego zakg/hczeniup e | WE_UO3, RR
WE2_U02,
PTO_U5 | szacowac ocene aktywnosci biobdjczej testowanych preparatow WE2_U03, RR
WE2_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
akceptacji wspdtpracy w grupie podczas wykonywania zadan zwigzanych z WE2_KO03,

PTO_K1 |przygotowaniem sprzetu, kalibracjg urzadzen do ochrony roélin i badan aktywnosci WE2_K04, RR
biobdjczej preparatéw WE2_K05
przestrzegania zasad Dobrej Praktyki Ochrony Roélin i zasad etycznych podczas

. . e . . . WE2_K02,

PTO_K2 |przygotowywania oraz stosowania urzadzen i $rodkow ochrony roélin w bezpiecznej WE2 K04 RR

produkcji Zzywno$ci -




WE2_K01,
WE2_K02, RR
WE2_K05

oceny zagrozenia wynikajacego z uzycia niesprawnych urzadzen i nieprawidtowego

PTO_K3 stosowania $rodkéw ochrony roélin na $rodowisko

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Przeglad $rodkéw ochrony roélin wg. grup chemicznych oraz mechanizméw dziatania.
Kodeks Dobrej Praktyki Ochrony Ro$lin, uwarunkowania prawne dotyczace rejestracji i stosowania $rodkéw ochrony
Tematyka roslin. Notatnik ewidenciji zabiegéw ochrony roslin.

zajec Zastosowanie progdw zagrozenia agrofagdw. Sposoby prowadzenia lustracji uprawy w celu wykrycia wazniejszych
agrofagéw. Metody oceny stanu zdrowotnego roélin

Podzial, rodzaje i budowa opryskiwaczy wykorzystywanych w ochronie ro$lin. Okresowe badanie techniczne
opryskiwaczy. Urzadzenia wykorzystywane do ochrony rodlin w szklarniach i pomieszczeniach zamknietych.

Realizowane efekty uczenia

. PTO_W1 do PTO_W6
sie

Sposoby weryfikacji oraz

) ) . o )
zasady | kryteria oceny test wielokrotnego wyboru (50% udziatu w ocenie koricowe)

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Kalibracja opryskiwaczy polowych, sadowniczych i plecakowych.
Sposoby, inkrustracii i zaprawiania nasion. Efektywno$¢ zastosowanych preparatow.
Tematyka Laboratoryjna ocena aktywnosci grzyboboéjczej fungicydéw metodg Kowalika i Krechniaka.

zajec Badanie skuteczno$ci wykonanych zabiegow. Analiza wtasciwosci cieczy roboczej (zwilzalno$¢, napiecie
Powierzchniowe).

Dobér preparatu, opryskiwacza i terminu zabiegu w zalezno$ci od chronionej uprawy.

zza“z"wane efekly uczenia \ o1 111 do PTO._US; PTO_K1 do PTO_K3

Sposoby weryfikaciji oraz

. . sprawozdania z ¢wiczeri (50% udziatu w ocenie koricowej)
zasady i kryteria oceny

Literatura:
Hotownicki R. Technika opryskiwania roslin dla praktykow. Plantpress, Krakow, 2006 lub nowsze
wydanie.
Podstawowa Pruszyrski S., Wolny S. Przewodnik Dobrej Praktyki Ochrony Rodlin. IOR, Poznari, 2007
Tuchlinski R. Uzytkowanie opryskiwaczy w ochronie roslin. KaBe, Krosno, 2013.
Praca zbiorowa. Program (Zalecenia) Ochrony Roslin Sadowniczych (Warzywnych/Roslin
Uzupelniajaca Ozdobnych) na dany rok, Hortpress Warszawa lub Plantpress Krakow

http://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3 ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia ECTS’
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na “
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS™

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie


http://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/

)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Analiza sensoryczna wina

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu analizy sensorycznej zywnoSci

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci

dla koordynatora Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

_ Odniesienie do (kod)

h sk::: e Opis efeklu dyscyplin

P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ASE_ W01 ;aawansowane mgtody, techniki, t.echnologltle, mate,rlz.a%y, gnallzy serllsgr.yczne oraz ' WE2. W03 RR
instrumentalne zwigzane z oceng, i sterowanie jakoscig winogron, win i ich derywatéow
specjalistyczne zagadnienia z zakresu neuroenologii, budowy i funkcjonowania
ASE_W02 |narzadow zmystow, analizy sensorycznej winogron i win zgodnie z WE2_WO07 RR
migdzynarodowymi standardami
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ASE_U01 wskaza¢ wady, choroby i rnoiliwg zafai;zowania wina, rozpoznaé charakterystyczne WE2_ U041 RR
aromaty wystepujace w winach biatych i czerwonych
ASE_U02 stosowaF: zaawansoque nTeFody aqalltyczng i pbs’fuglwac urzadzenia analityczne WE2_U05 RR
pozwalajace na ocene jakosciowa winogron i wina
ASE_U03 prowad;ic’: doradztwo z.z'akrgsu zak’faqania' i ‘prowad%enig winnic, a.tgkie jako WE2 U06 RR
sommelier — przedstawic opis, ocene i wtasciwy dobér win (food pairing).
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ASE_K01 [ciagtego samoksztatcenia, pogtebiania wiedzy i poszerzania horyzontéw myslowych WE2_KO01 RR
ASE_K02 plangwanla gracy sgmodz!elmej ora; w grup|e, pOdJQC'? Wygwgn zawodowyf:h i WE2_ K03 RR
okreslenia priorytetow zarowno w roli zlecajacego, jak i realizujacego zadania

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.
Rdznice miedzy oceng organoleptyczna i analizg sensoryczna. Zmysty w ocenie sensorycznej jako narzedzie
analityczne. Podstawowe smaki i wzorce w analizie zywnosci. Wrazliwo$¢ sensoryczna oraz wptyw czynnikdw na
odczucia sensoryczne. Olfaktometria
Warunki przeprowadzenia analizy sensorycznej. Schemat pracowni sensorycznej. Techniki szkolenia panelu
sensorycznego. Préba na rozpoznawanie i okreslanie zapachdw i smakéw (daltonizm smakowy i zapachowy); Proba

Tematyka na okreslenie progdw wrazliwosci smakowej i zapachowej; Proba na wykrywanie réznic smakowych i zapachowych;

zaje¢

Proba na okre$lanie intensywnosci smakéw i zapachéw



Najczesciej stosowane metody analizy sensorycznej, obejmujace metody wykrywania réznic jako$ciowych, metody
oceny roznic iloSciowych oraz metody mieszane: jako$ciowo-iloSciowe. Sposoby opracowywania i prezentacji wynikdw
analizy sensorycznej. Bledy w analizie sensorycznej

Najwazniejsze przyczyny i objawy wad i choréb wina. Charakterystyczne aromaty wystepujace w winach biatych i

czerwonych

Realizowane efekty uczenia
sie

ASE_W01, ASE_W02

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

test jedno-, wielokrotnego wyboru; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych
odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu — 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 9

godz.

Tematyka
zaje¢

Podstawowe techniki szkolenia panelu sensorycznego- przygotowanie do analizy sensorycznej wina. Rozpoznawanie
podstawowych rodzajéw zapachéw charakterystycznych dla win na podstawie przygotowanych wzorcéw. Préby na
daltonizm smakowy i zapachowy, préby na okre$lenie progdw wrazliwosci smakowej i zapachowej; proby na
wykrywanie réznic smakowych i zapachowych; préby na okre$lanie intensywnosci smakéw i zapachéw.

Metody analizy sensorycznej (dla probek wina): metody wykrywania réznic jakosciowych (parzysta, tréjkatowa, duo-
trio, podwojnych standardéw, szeregowania, par wielokrotnych, wielokrotnych poréwnan); metody oceny réznic
iloSciowych (skalowania, $redniego btedu, stalego bodzca, wskaznika rozcieficzen, wskaznika stono$ci, pojedynczego
bodzca); metody mieszane, jakosciowo-ilosciowe (smakowitosci, odchyler od standardu)

Rozpoznawanie charakterystycznych aromatdw wystepujgcych w winach biatych i czerwonych. Analiza
olfaktometryczna win.

Rozpoznawanie zmian zapachu i smaku i kojarzenie ich z gléwnymi przyczynami zepsucia w winie (Reduced Sulphur
Compounds, Brettanomyces, Cork Taint, Volatile Acidity). Poréwnywanie wina dobrego jako$ciowo do probki wina z
dodatkiem wzorca o odpowiednim zepsuciu (zastosowanie wzorcow flavor activ)

Realizowane efekty uczenia

sie

ASE_UO01 do ASE_U03, ASE_KO01; ASE_K02

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Testy na wrazliwo$¢ sensoryczng. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu- 30%.

Literatura:
1. Sensoryczne badania zywnosci. Nina Barytko-Pikielna, Irena Matuszewska . Wydawnictwo Naukowe
PTTZ. 2009

Podstawowa 2. Wino. Degustacja. Pierre Casamayor. przet. E. Siwiec, Hachette, Warszawa 200
3. Wino. 80 najwazniejszych pytan i odpowiedzi. Pierre Casamayor, tum. Tomasz Prange-Barczynski,
Warszawa 2008

Uzupetniajaca 1. Zywienie czlowieka i analiza zywnosci. Halina Grajeta. UM Wroctaw, 2018.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 2,0 ECTS”
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia 1,0 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0.9 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odleglosé godz. ECTS
praca wlasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:
Zywnos¢ funkcjonalna i suplementy diety

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiéw:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow og6lnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
7FD W1 pgdzm% zywnosm fEJnk.CJonaIr)eJ i suplementéw diety, podstawy prawne i zasady WE2 W08 RR
rejestracji produktéw zywnosciowych,
: , e - . , WE2_W02
ZFD_W2 [oznakowania suplementéw diety i zywno$ci specjalnego przeznaczenia RR
WE2_W06
. bioaktywne sktadniki zywnosci funkcjonalnej odpowiadajace za wtasciwosci zdrowotne |  WE2_W02
ZFD_W3 L o - S . RR
oraz ich interakcje z zywno$cia, lekami i uzywkami WE2_WO06
. . . _ WE2_W02
ZFD_W4 |zasady bezpiecznego stosowania suplementow diety WE2 W06 RR
UMIEJETNOSCI - potrafi:
IED U1 analizowa¢ zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych w zywnosci funkcjonalnej i WE2_U01 RR
- suplementach diety WE2_U05
: zaplanowaé stosowanie zywno$ci funkcjonalnej i suplementéw dla grup o WE2_U01
ZFD_U2 e . RR
zroznicowanym zapotrzebowaniu WE2_U07
; . . . . . A WE2_U01
ZFD_U3 [interpretowac¢ informacje sktadu chemicznego etykiet wybranych suplementéw diety WE2 U07 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. promowania surowcow roslinnych jako zrédta suplementéw i zywnosci specjalnego WE2_K01
ZFD_K1 . RR
przeznaczenia WE2_K04
: . - . . A . . WE2_KO01
ZFD_K2 |oceny wptywu zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety na zdrowie cztowieka WE2 K04 RR

Tre$ci nauczania:

Wyktady 9 godz.

Charakterystyka i klasyfikacja zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety — podstawy prawne, zasady rejestracii.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne - definicja i zakres.

Charakterystyka roslin leczniczych i ich przetwordw jako sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej — warzywa, owoce, zboza
i ziota.

Charakterystyka bioaktywnych sktadnikdw zywnosci, odpowiadajacych za wtasciwosci zdrowotne: oligosacharydy,
poliole, cholina, lecytyna, stanole i sterole, prebiotyki, probiotyki, synbiotyki, btonnik komérkowy, aminokwasy i
peptydy, NNKT, witaminy i sktadniki mineralne.

Charakterystyka substancji fitochemicznych w warzywach, owocach i innych.

Interakcje pomiedzy sktadnikami zawartymi suplementach diety a lekami.

Tematyka
zaje¢




Realizowane efekty uczenia
sie

ZFD_W1, ZFD_W2, ZFD_W3, ZFD_W4

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

sprawdzian z pytaniami otwartymi. Ocena koricowa jest Srednig arytmetyczng liczong z oceny
uzyskanej z ¢wiczen i sprawdzianu (50% oceny koricowej)

Cwiczenia laboratoryjne

9 godz.

Tematyka
zajec

Analiza sktadu chemicznego zywno$ci w matym stopniu przetworzonej: zywno$¢ hermetycznie pakowana (tacki, folia),
mrozonki, susz (liofilizacja), kwaszenie.

Analiza sktadu chemicznego etykiet wybranych suplementéw witaminowych, mineralnych, enzymatycznych,
aminokwasowych, NNKT oraz ekstraktow z zielonej herbaty, aloesu i Ginko biloba. Korzystanie z informacji zawartych
w znakowaniu produktow wzbogaconych.

Opracowanie przyktadowej diety wzbogaconej o suplementy diety wg dziennego zapotrzebowania organizmu.

Realizowane efekty uczenia
sie

ZFD_U1, ZFD_U2, ZFD_U3, ZFD_K1, ZFD_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Studenci przygotowujg sprawozdania z éwiczen oraz przygotowujg projekt referowany ustnie, na
podstawie krérych uzyskujq ocne z ¢wiczen (Srednia arytmetyczna 50% oceny koricowej)

Literatura:

Moyad M., Lee J. 2016. Przewodnik po $wiecie suplementoéw. Galaktyka Sp. Z 0.0., t6dz
Podstawowa Zachwieja Z. Interakcje lekow z pozywieniem. 2016. MedPharm, Polska

Rojek-Ledwoch M. 2018. Polskie super food czyli Zywno$¢ o wysokiej warto$ci odzywczej.

Wydawnictwo SBM Sp. z o.0.

Gawecki J., Hryniewiecki L. 2003. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu, PWN, Warszawa.
Uzupetniajaca Podrecznik do dietetyki (red. Jarosz M.), Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna 1., Iwanow K., Przygoda B. . 2015. Warto$¢ odzywcza wybranych produktow
spozywczych i typowych potraw, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3,0 ECTS”
Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia ECTS™
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 09 ECTS”
w tym: wyktady 9 godz.

¢wiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na -
odlegtoé¢ godz. ECTS
praca wlasna 53 godz. 21 ECTS™

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Przechowalnictwo owocow

Wymiar ECTS 3

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

Kierunek studiow:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa
dla koordynatora Katedra Ogrodnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRZ_W1 |sktadniki chemiczne owocdw oraz ich przemiany w czasie dojrzewania i starzenia sie WE2_W03 RR
PRZ_W2 |wptyw czynnikéw przechowywania na jako$¢ i trwato$¢ przechowywanych owocow WE2_W03 RR
PRZ_W3 |wptyw czynnikdw Srodowiskowych na wiasciwosci przechowalnicze owocdw WE2_W02 RR
PRZ W4 metody prowadzace do olgranlczema strat jako$ciowych i iloSciowych WE2. WO1 RR
przechowywanych owocow
podstawowe metody i techniki przechowalnicze, materiaty uzywane do konstrukcji
PRZ_W5 |pomieszczen przechowalniczych oraz specjalistyczne urzadzenia stosowane w WE2_W04 RR
przechowalnictwie
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PRZ_U1 ana!|zow§'c Zjawiska wp%ngjgge na Jakosg pr;echowywanych owocowh oraz wykazuje WE2_U01 RR
znajomos$¢ typowych technik i ich optymalizacje
uzasadni¢ standardowe dziatania z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik,
PRZ_U2 |technologii, narzedzi i materiatdw rozwigzujacych problemy z przechowywaniem WE2_U09 RR
poszczegolnych gatunkow owocow
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRZ K1 zawqdowe! i etycznej odpowiedzialno$ci za ’utrzymame wysokiej jakosci i WE2_ K04 RR
bezpieczeristwa przechowywanych produktow
PRZ_K2 |doksztatcania sie w dziedzinie nowych technologii przechowalniczych WE2_K01 RR
PRZ_K3 |rozwijania prowadzonej dziatalnoSci WE2_K06 RR
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Czynniki wplywajace na jako$¢ i zdolno$¢ przechowalniczg owocow.
Tematyka Przemiany fizjologiczne zachodzace w dojrzewajgcych owocach.
zajec Technologie przechowywania owocow. Optymalne warunki przechowywania owocow.

Przygotowanie owocdw do sprzedazy. Warunki transportu owocow

Realizowane efekty uczenia

sie

PRZ_W1-W5




Sposoby weryfikacji oraz

. : test wielokrokrotnego wyboru (50% udziatu w ocenie koricowej)
zasady i kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 9 godz.

Wskazniki optymalnego terminu zbioru owocéw.

Opakowania stosowane do zbioru, przechowywania i obrotu handlowego owocow.
Tematyka L . . .
zajet Organizacja i zasady prawidtowego zbioru owocow.

Choroby przechowalnicze owocow

Normy i standardy jakosciowe owocow.

Realizowane efekty uczenia

sie PRZ_U1-U2, PRZ_K1-K3

Sposoby weryfikacji oraz

) ) . o )
zasady | kryteria oceny test wielokrotnego wyboru (50% udziatu w ocenie koricowej)

Literatura:
Thompson A. K. 2014. Fruit and Vegetables: Harvesting, Handling and Storage. Wiley
Podstawowa The Commercial Storage of Fruits, Vegetables, and Florist and Nursery Stocks.
2016.https://www.ars.usda.gov/
Uzupetniajaca de Freitas S. T.,PareekS. 2019. Postharvest Physiological Disorders in Fruits and Vegetables

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 3 ECTS’
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS™
w tym: wyktady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na "
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 53 godz. 2,1 ECTS”

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Kultura studencka - historia i wspoéfczesnos¢

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow og6lnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego URK

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
KSK_K1 |podejmowania dziatar w celu poszerzenia wiedzy w zakresie kultury akademickie; WE2_K04 RR
KSK_K3 |podjecia dziatalnosci o charakterze organizacyjnym w obszarze kultury studenckiej WE2_K04 RR
KSK_K3  |wspdtpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR
Tre$ci nauczania:
Wyktady 6 godz.
Definicje kultury
Poczatki Wyzszej Szkoty Rolniczej
Wyzsza Szkota Rolnicza — Akademia Rolnicza — Uniwersytet Rolniczy — rozwoj kultury studenckiej oraz
Tematyka generowanie nowych form aktywnosci.
zajg¢ Obecny stan kultury studenckiej w Krakowie oraz perspektywy jego rozwoju, ze szczegdlng analizg zjawiska w

Uniwersytecie Rolniczym.
Potencjat Srodowisk akademickich w zakresie animacji kultury lokalne;.
Nowe formy zarzadzania kulturg

Realizowane efekty uczenia
sie

KSK_K1 do KSK_3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektéw - test
sprawdzajacy. Udziat w ocenie kofcowej przedmiotu 50%

Cwiczenia audytoryjne

6

godz.

Tematyka
zajec

Sposdb przygotowania i realizacja przedsiewzie¢ kulturowych.
Promocja i marketing oferty kulturowej

Bezpieczenstwo podczas organizacji imprez kulturalnych

Realizowane efekty uczenia
sie

KSK_K1 do KSK_3

Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie
koricowej przedmiotu: 50%

Literatura:



1. H. Jurkowska i inni, Studia Rolnicze w Krakowie, Warszawa 1975

Podstawowa
2. A. Pawtowski, Klub Buda i Kabaret pod Budg, Krakéw 2014
1. J. Fierlich Jun, Studjum Rolnicze (1890-1923) Wydziat Rolniczy Uniwersytetu Jagielloriskiego,
Krakow 1934.

Uzupetniajgca

2. Red. M. Szanduta: Tradycja i wsp6fczesnos$¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym
im. Hugona Koffataja w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakéw, 2013

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 13 godz. 0,5 ECTS
w tym: wyktady 6 godz.
éwiczenia i seminaria 6 godz.
konsultacje godz.
udziat w badaniach godz.
obowigzkowe praktyki i staze godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odleglosé godz.
praca wiasna 12 godz. 0,5 ECTS

)* - Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
) " - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Regionalizm dziedzictwa kulturowego Polski i Europy

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
winogrodnictwo i enologia

Profil studiow og6lnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

dla koordynatora

Katedra Roslin Ozdobnych i Sztuki Ogrodowej

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod skiadnika ‘ Odniesienie do (kod)
opisu Opis . ofektu dyscypliny
kierunkowego
WIEDZA - zna i rozumie:
RDK_W1 |definicje poje¢ : nardd, ojczyzna, region , regionalizm , dziedzictwo kulturowe , kultura WE2_W09 RR
RDK_W2 [historie kultury Europy w zarysie WE2_W09 RR
RDK_W3 [wybrane aspekty historii i kultury regiondw Polski WE2_W09 RR
RDK_W4 |ogdlny zarys kultury krajéw stowianskich i batkarskich WE2_W09 RR
RDK_WS5 [regiony kulturowe krajéw romanskich WE2_W09 RR
RDK_W6 [wybrane aspekty kultury krajéw nordyckich i germanskich . WE2_W09 RR
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
RDK_K1 |dbania o zachowanie odrebno$ci kulturowej regionu oraz ochrony dziet kultury i sztuki WE2_K04 RR
RDK_K2 |wspdtpracy w ramach matego zespotu WE2_K03 RR
Tresci nauczania:
Wyktady 12 godz.
Wprowadzenie do przedmiotu. Definicje pojec: nardd, ojczyzna, region, regionalizm, dziedzictwo kulturowe, kultura
Zarys historii i kultury Europy
Charakterystyka regionéw Polski
Tematyka  |Historyczne regiony Polski.
Zajec Charakterystyka wybranych regionéw krajow stowiafskich i batkariskich.

Ogolna charakterystyka regionéw kulturowych krajéw romanskich: Francja, Wiochy, Szwajcaria, Hiszpania, Portugalia.

Ogolna charakterystyka regionéw zachodniej Europy : kultura i cechy narodowe krajow nordyckich i germanskich :

Szwecja , Norwegia, Niemcy, Anglia, Holandia

Realizowane efekty uczenia

sie

RDK_W1, RDK_W?2, RDK_W3, RDK_W4, RDK_W5, RDK_W6, RDK_K1, RDK_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Sporzadzenie referatu na wybrany temat 50%, uczestnictwo w zajeciach 50%

Literatura:

Podstawowa

Halecki O. Historia Europy, jej granice i podziaty, Lublin 2002

Kramer M. Europa regiony i pafistwa historyczne PWN Warszawa 2000



Uzupetniajaca

Handke K. Region, regionalizm - pojecia i rzeczywisto$¢ SOW Warszawa 1993
Swigch J. Skanseny. Muzea na wolnym powietrzu w Polsce Bosz Olszanica 1999
Roginski R. .Zamki i twierdze w Polsce - historia i legendy IWZZ Warszawa 1990

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina rolnictwo i ogrodnictwo 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 15 godz. 0,6 ECTS
w tym: wyktady 12 godz.
¢wiczenia i seminaria godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach godz.
obowiazkowe praktyki i staze godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odleglosé godz.
praca wiasna 10 godz. 0,4 ECTS

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studidw: winogrodnictwo i enologia

Warunki realizacji zajec specjalistycznych

Celem praktyki dyplomowej jest pogtebienie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do wykonania pracy
eksperymentalnej i napisania wybranej przez studenta pracy magisterskiej.

Na kierunku Winogrodnictwo i enologia praktyka dyplomowa w wymiarze 6 ECTS obejmuje 160 h
Rodzaj, wymiar, zasady i forma |zaje¢ odbywajacych sie pod kierunkiem opiekuna pracy magisterskiej. Jest ona realizowana
odbywania praktyk najczesciej w okresie wakacyjnym po ukonczeniu zaje¢ pierwszego semestru.

Praktyke zalicza opiekun pracy magisterskiej na podstawie obecnosci na praktyce i realizacji
powierzonych zadan. ZakoAczenie i zaliczenie praktyki jest warunkiem koniecznym otrzymania
dyplomu ukonczenia studiow.

Warunki dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na Uniwersytecie Rolniczym, forma egzaminu
oraz jego zakres zostaty okre$lone w regulaminie studiow.

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego magisterskiego jest prezentacja pracy dyplomowej
oraz weryfikacja osiggniecia przez studenta efektow uczenia sie wkasciwych dla tego poziomu
studiéw. Szczegdty dotyczace poszczegdlnych etapéw dyplomowania okresla obowigzujgca
Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu
Biotechnologii i Ogrodnictwa (WBIO) Uniwersytetu Rolniczego dostepna na stronie internetowe;
Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy magisterski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma egzaminu
dyplomowego

Zasady dyplomowania zostaty przedstawione w regulaminie studiéw w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktdry okresla w sposdb ogdiny typy prac dyplomowych, zasady ustalania i
zatwierdzania tematéw tych prac, osoby uprawnione do sprawowania opieki nad pracami
dyplomowymi, zasady oceny prac i ich sprawdzania z wykorzystaniem programu antyplagiatowego
oraz terminy obowigzujace w tym wzgledzie. Szczegdty poszczegoinych etapdw dyplomowania oraz
zasady przygotowania pracy dyplomowej okresla Procedura dyplomowania oraz przygotowywania
prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Biotechnologii i Ogrodnictwa (WBIO) Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie dostepna na stronie internetowej Wydziatu.

Na studiach Il stopnia na kierunku winogrodnictwo i enologia prace dyplomowg stanowi praca
magisterska. Za przygotowanie pracy magisterskiej student otrzymuje 7 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowej




