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Kierunek  lub kierunki studiów Ogrodnictwo - spec. Zarządzanie w ogrodnictwie 

Nazwa modułu kształcenia,  
także nazwa w języku 
angielskim 

Uprawa kawy i herbaty  

Coffee and tea cultivation 

Język wykładowy Polski 

Rodzaj modułu kształcenia 
(obowiązkowy/fakultatywny) 

fakultatywny 

Poziom modułu kształcenia Studia drugiego stopnia, studia stacjonarne 

Rok studiów dla kierunku II 

Semestr dla kierunku II 

Liczba punktów ECTS z 
podziałem na kontaktowe/ 
niekontaktowe 

3 (1,8/1,2) 

Tytuł/ stopień/Imię i nazwisko 
osoby odpowiedzialnej 

Prof. dr hab. inż. Bohdan Dobrzański 

Jednostka oferująca moduł Katedra Sadownictwa 

Cel modułu 
 

Zapoznanie studenta z technologią uprawy, gatunkami, 

odmianami w handlu i obrocie kawą w Polsce, UE i na świecie 
procesami oraz technologiami przetwarzania ziarna i jego 

wykorzystania do napojów energetycznych i naparów 

Treści modułu kształcenia – 
zwarty opis ok. 100 słów. 

W ramach przedmiotu studenci poznają uprawę i produkcję 
gatunku nieuprawianego w Polsce, ale najważniejszego 

produktu rynku i produkcji żywności na świecie. Na przykładzie 
gatunku kawowca omówione są rejony i wymagania dla 

produkcji owoców i produktów o najwyższej jakości. 

Wielowiekowe doświadczenie w produkcji wymienionego 
gatunku daje szansę wprowadzenia najważniejszych osiągnięć 

do polskiego sadownictwa. Przedstawione są zasady klasyfikacji 
jakościowej oraz możliwości zwiększenia bezpośrednich 

przychodów gospodarstw i producentów owoców. 
Charakterystyka gatunku, pochodzenie, historia. Gatunki, 

odmiany, regiony. Rejony upraw, kraje - producenci kawy 

Rzadkie i drogie odmiany. Rejony upraw, kraje produkujące 
kawę. Rynek, handel, eksport, import, spożycie, zasoby, 

giełda. Warunki ekonomiczne produkcji kawy. Klasyfikacja 
jakości 

Palenie prażenie, typy palenia, jakość, aromaty. Zaparzenie, 

techniki, sposoby, urządzenia, tradycje. 
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Planowane 
formy/działania/metody 
dydaktyczne 
 

Wykład, dyskusja, metody mielenia, techniki zaparzania, 
doświadczenia, urządzenia do zaparzania, sposoby 
podawania, przygotowanie naparów arabiki i robusty 

 
 
 
 


