1. Nazwa przedmiotu/modutu w jezyku polskim
Podstawy Enologii
2. Nazwa przedmiotu/modutu w jezyku angielskim
Basics of Enology
3. Jednostka prowadzaca przedmiot
Wydziat Biotechnologii
4, Kod przedmiotu/modutu
29-BT-S2-E1E3-PEn
5. Rodzaj przedmiotu/modutu (obowigzkowy lub fakultatywny)
Fakultatywny
6. Kierunek studiow
Biotechnologia
7. Poziom studiow
II stopien
8. Rok studiéw (jesli obowigzuje)
I lub IT rok
9. Semestr (zimowy lub letni)
Zimowy
10. Forma zajec i liczba godzin
Wyktad: 15 godzin
11. Imie, nazwisko, tytut/stopien naukowy osoby prowadzacej zajecia
Prof. dr hab. Wiestaw Watorek
12. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych dla
przedmiotu/modutu oraz zrealizowanych przedmiotow
Brak
13. Cele przedmiotu
Zapoznanie studenta z historig winiarstwa, biologig winorosli, najwazniejszymi
rejonami uprawy winorosli i produkcji wina, procesami winifikacji i réznymi
biotechnologicznymi aspektami produkcji wina
14. Zaktadane efekty ksztatcenia
Nabycie podstawowej wiedzy z zakresu enologii K2_WO05, K2_U02, K2_U06,
K2_U07, K2_KO05, K2_K07,
K2_K08
15. Tresci programowe

Historia winiarstwa
Najwazniejsze odmiany winorosli
Najwazniejsze rejony uprawy winorosli




Biologia winorosli
Uprawa winorosli w winnicy
Drozdze
Fermentacja etanolowa i jabtkowo-mlekowa
Produkcja wina
- produkcja win biatych
- produkcja win rézowych
- produkcja win czerwonych
- produkcja win musujacych
- produkcja win wzmacnianych

Postepy biotechnologii w winiarstwie
Zdrowotne aspekty konsumpcji wina

16. Zalecana literatura (podreczniki):
Wskazana przez wyktadowce na pierwszych zajeciach.
17. Forma zaliczenia poszczegdlnych komponentéw przedmiotu/modutu, sposéb
sprawdzenia osiggniecia zamierzonych efektéw ksztatcenia:
wyktad: pisemne zaliczenie
18. Jezyk wyktadowy
Polski
19. Obcigzenie pracag studenta

Forma aktywnosci studenta

Srednia liczba godzin na
zrealizowanie aktywnosci

Godziny zajec¢ (wg planu studidéw) z nauczycielem:

- wyktad: 15
Praca wiasna studenta:

- przygotowanie do egzaminu: 45
Suma godzin 60
Liczba punktow ECTS 2




