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SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2020-2022
(skrajne daty)
Rok akademicki 2020/2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu/
modutu

Enologia

Kod przedmiotu/
modutu*

Wydziat (nazwa
jednostki prowadzacej
kierunek)

Kolegium Nauk Medycznych, Uniwersytet Rzeszowski

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad dietetyki

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom ksztatcenia Il stopien
Profil Praktyczny

Forma studiow

Niestacjonarne

Rok i semestr studiow

Rok I; Semestr I

Rodzaj przedmiotu Modut1
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator Dr inz. Grzegorz Sobek

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

Drinz. Grzegorz Sobek

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS
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1.2. Sposob realizacji zajec
. zajecia w formie tradycyjne;
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢




1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad (W): zaliczenie bez oceny
Cwiczenia (Cw): zaliczenie z oceng
Samoksztatcenie: zaliczenie bez oceny

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Znajomos¢ podstawowych zagadnien z biochemii, mikrobiologii i biotechnologii.

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zaznajomienie studenta z wiedzg dotyczgca podstaw uprawy winorosli i technologii
€1 produkcji wina
C2 Uzyskanie niezbednej wiedzy dotyczgcej regiondw winiarskich i rodzajow win na $wiecie
(@} Wyksztatcenie umiejetnosci oceny jakosciowej win

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) :
kierunkowych *
EK o1 Posiada wiedze z zakresu uprawy winorosli K_Wo8
oraz technologii produkcji win i oceny ich jakosci
EK 02 Posiada znajomos¢ podstaw teoretycznych analizy K_Uo4
sensorycznej wina oraz praktycznych zagadnien degustacji.
EK_o3 Ma wiedze na temat aspektow zdrowotnych i kulturowych | K_Ko3
zwigzanych z konsumpcja wina.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Rys historyczny winiarstwa

Kulturowe aspekty wina

Tendencje i zmiany w swiatowym winiarstwie na przestrzeni lat:
wielkos¢ areatow uprawnych, konsumpcja wina, obrot handlowy artykutami
winiarskimi

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Podstawy uprawy winorosli

Technologia produkcji wina

Typologia wina, regiony winiarskie. Regulacje prawne w produkg;ji
i dystrybucji

Zdrowotne aspekty wina

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Podstawy uprawy winorosli

Sktad chemiczny wina

Serwowanie win

taczenie wina i potraw

Analiza sensoryczna wraz z elementami degustacji wina
Ocena jakosciowa wina

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjq multimedialng, metody ksztatcenia na odlegtos¢

Cwiczenia: prezentacja multimedialna, wykonywanie doswiadczer, ¢wiczenia z instruktazem, dyskusja, metody
ksztatcenia na odlegtos¢

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o01 Kolokwium, ¢w, W
EK_o02 Kolokwium, obserwacja w trakcie zajec cw,
EK_o3 obserwacja w trakcie zajec cw, W

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady:

Pozytywna ocena z zaliczenia koricowego - test jednokrotnego wyboru, test wielokrotnej
odpowiedzi, test uzupetniania odpowiedzi

- tj. uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu pisemnego

- Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych obejmujacych

catos¢ materiatu




- Za odpowiedz prawidtowa student otrzymuje 1 punkt, za btedng o punktow
Zakres ocen: 2,0-5,0

Ocena wiedzy:

5,0 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 91- 100%
4,5 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 81- 9o%
4,0 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 71- 80%
3,5 - wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 61- 70%
3.0 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%
Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i aktywnosc studenta na ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta

3. biezaca informacja zwrotna

4. ocena wykonania testow praktycznych

5. dyskusja w trakcie ¢wiczen

6. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie ¢wiczen

7. zaliczenie pisemne koricowe w formie testu - uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu
pisemnego. Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajgce sie z pytan testowych i otwartych.

8. Zakres ocen: 2,0-5,0

9. Nieusprawiedliwiona nieobecnosc podczas zaliczenia skutkowad bedzie wpisaniem oceny
niedostatecznej do protokotu.

10. Nieobecnos¢ na zaliczeniu testowym moze by¢ usprawiedliwiona jedynie zwolnieniem lekarskim
lub rektorskim, dziekarniskim przedstawionym kierownikowi lub koordynatorowi przedmiotu w
ciggu 7 dni od dnia zaliczenia.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 20
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 1

(udziat w konsultacjach, egzaminie)

Godziny niekontaktowe — praca wtasna 10




studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

SUMA GODZIN 30

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Bonin S., Wzorek W.: Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa. 2005,

2. Mysliwiec R.: Uprawa winorosli. PWRIL Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i
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Lesne. Warszawa. 2014.
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2. Pijanowski E., Dtuzewski M. i wsp.: Ogodlna technologia zywnosci. WNT.
Warszawa. 2004.

3. Wzorek W., Pogorzelski E.,Technologia winiarstwa owocowego i gronowego" ,
Sigma NOT, Warszawa. 1998.

4. Mysliwiec R.: Winoro$l i wino. PWRIL Paristwowe Wydawnictwo Rolnicze i
Lesne. Warszawa.2006.

5. Czasopisma branzowe: Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny oraz
Rynki Alkoholowe.

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

7. Bird D.: Understanding Wine Technology. Wine Appreciacion Guild. 2010

8. Sekowski B, Mysliwiec R.: 101 odmianwinorosli. PWN. Warszawa.1996.

9. Falco C. Tajemnice win.: Zysk i S-ka. Poznan. 2002.

10. Zraly K. Kurs wiedzy o winie. Sterling Publising. Poznan. 2009.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



