Nazwa kierunku studiéow

Ogrodnictwo

Nazwa modulu ksztalcenia, takze | Enologia
nazwa w jezyku angielskim Enology
Jezyk wyktadowy J. polski
Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy

Poziom studidw

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3,0 (1,28/1,72)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul/stopien, imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Magdalena Kaptan, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Instytut Produkcji Ogrodniczej/Zaktad Sadownictwa,
Szkotkarstwa i Enologii

Cel modutu

Zapoznanie studentow z zasadami prowadzenia
winnicy, doboru lokalizacji, odmian i zabiegow
agrotechnicznych,  podstaw  produkcji ~ wina
gronowego, w tym aspektow prawnych, oceng
sensoryczng wina oraz charakterystyka regionow
winiarskich w Polsce i na §wiecie.

Efekty ksztalcenia dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
modutu.

Wiedza:

W1. Ma wiedzg z zakresu agrotechniki uprawy i
prowadzenia winnicy oraz odmianoznawstwa.

W2. Posiada wiedze¢ z zakresu technologii produkcji
win gronowych.

W3. Ma wiedze¢ dotyczacg aspektow prozdrowotnych
winogron 1 wina, jak réwniez szkodliwego wplywu
wina na zdrowie cztowieka.

W4, Zna prawne aspekty uprawy i zasady produkcji i
wprowadzenia do obrotu win gronowych w Polsce.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi analizowa¢ i dostosowaé produkcje do
panujacych warunkow klimatyczno — glebowych.

U2. Potrafi identyfikowa¢ 1 podaé elementy
charakterystyczne dla odmian przerobowych i win
gronowych.

U3. Umie wykona¢ ocen¢ sensoryczng wina oraz
przeprowadzi¢ degustacje.

Kompetencje spoteczne:

KI1. Jest $wiadomy znaczenia owocOw w zywieniu
cztowieka oraz szkodliwego wptywu alkoholu na
zdrowie i zycie cztowieka.

K2. Jest otwarty na wiedz¢ 1 kreatywny oraz rozumie
potrzebe ciggtego doksztatcania si¢ i rozwoju swoich

umiejetnosci.
Odniesienie efektow modutowych do | W1 - OG_WO1, OG_WO3
efektow kierunkowych W2 - 0G_WO1

1/2




W3 0G_WO5
W4 — 0G_WO4

Ul- OG_U03, 0G_UO5
U2 - 0G_U03, 0G_UO4
U3 - 0G_U03, 0G_UO7
K1-0G_KO1

K2 - 0G_KO03, 0G_KO5

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do efektow inzynierskich

W1 - InzZOG_WO03
W4 - InzZOG_W04
Ul - InzOG_U06
U3 - Inz0G_U07

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Botanika, gleboznawstwo,
agrometeorologia

mikrobiologia,

Tresci modulu

ksztalcenia

programowe

Przedstawione zostanie pochodzenie winorosli,
budowa krzewu winorosli, jego wzrost i rozwoj.
Warunki klimatyczno — glebowe, siedliskowe i ich
wplyw na uprawe oraz jako$¢ winogron i wina.
Zakladanie 1 prowadzenie winnicy. Szczepy
winorosli, w tym przydatne do uprawy w warunkach
Polski. Technologia wyrobu win bialych 1
czerwonych.  Podstawy prawa  winiarskiego.
Oznakowanie wina. Ocena jakosci win 1
przeprowadzanie degustacji wina. Historia i stan
obecny uprawy i produkcji wina na $§wiecie, jego
sktad chemiczny, klasyfikacja i walory zdrowotne.
Swiat wina — najwazniejsze regiony winiarskie
,starego 1 nowego §wiata” oraz regiony polskie.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:

Mysliwiec R., Mazurek J., Wawro E., Bosak W.,
Stopczynski P. 2018. Winorosl i wino - wiedza i
praktyka. Cz. I i Il. Fundacja Galicja Vitis.

Mazurek J. Ochrona winorosli. Fundacji Galicja
Vitis.

Skelton S., P. 2007. Viticulture 2nd Edition. An
introduction to commercial grape growing for wine
production. ISBN: 9780951470398.

Lisek J. 2013. Winoro$li w uprawie przydomowe;j i
towarowej. Hortpress Sp. z 0. 0. Warszawa.

Mysliwiec R. 2013. Uprawa winoro$li. PWRIiL
Warszawa.

Johnson H. , Robinson J. 2009. Wielki atlas §wiata
win. Buchmann Sp. z 0.0. Warszawa.

Planowane
dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Wyktad - prezentacja multimedialna,
Cwiczenia -  (laboratoryjne o  charakterze
praktycznym - praca z roSlinami - budowa,
uszkodzenia, cigcie, formowanie) audytoryjne,
dyskusja, praca w grupie, wykonanie projektu.

filmy.

Sposoby  weryfikacji
dokumentowania
efektow ksztalcenia

oraz formy
osiaggnietych

Sprawdzian pisemny, ocena zadania projektowego,
ocena wystgpienia, ocena prezentacji.

W1, W2, W3, W4: pisemny sprawdzian problemowy
Ul: sprawdzian pisemny
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U2, U3: ocena aktywnosci studenta podczas ¢wiczen,
sprawdzian pisemny, ocena projektu

K1, K2: ocena zadania projektowego zespotowego,
pracy indywidualnej i grupowej, udziat w dyskusji.
Formy dokumentowania: dziennik prowadzacego,
arkusz zaliczenia, prezentacja wykonana przez
studenta.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Zaliczenia czastkowe — 40%
Zaliczenie koncowe — 60%

Bilans punktéw ECTS

Forma zajgé Liczba Punkty
godzin ECTS

KONTAKTOWE (z udziatem nauczyciela)

Wyktady 15 0,60

Cwiczenia 15 0,60

Konsultacje 2 0,08

Lacznie kontaktowe 32 1,28

NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie do 20 0,80

zaliczenia

Przygotowanie projektu 23 0,92

Lacznie niekontaktowe 49 1,72

Razem punkty ECTS 75 3,00

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 godz.
Udziat w ¢wiczeniach —15 godz.
Konsultacje — 2 godz.
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