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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2023/2024-2026/2027

(skrajne daty)
Rok akademicki 2024/2025

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Domowy wyroéb wina owocowego i nalewek

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogdlnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

Il rok, semestr 4

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy / Elektyw kierunkowy

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr ‘ Inne Liczba pkt.
(") Wykt. |  Cw. | Konw.| Lab. | Sem.| ZP Prakt. (jakie?) ECTS
4 15 1

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjnej

[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia zywnosci i utrwalanie zywnosci, Maszynoznawstwo i
aparatura przemystu spozywczego, Chemia, Biochemia zywnosci




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z mozliwosciami wykorzystania rodzimych owocéw do wyrobu win
Zapoznanie z podstawowymi etapami produkcji oraz urzadzeniami stosowanymi

C2 w domowej produkgji win i nalewek

G Zapoznanie z mozliwosciami oceny jakosci win owocowych i nalewek

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow

uczenia sig) kierunkowych?

zna i rozumie przemiany sktadnikow owocow rodzimych
EK_o1 podczas produkcji oraz przechowywania win owocowych K_Wo7
i nalewek

zna i rozumie metody oceny jakosci win owocowych i

EK_02 nalewek

K_Woy

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Tradycje wyrobu win owocowych w Polsce. Charakterystyka rodzimych surowcow.

Podstawowe etapy procesu technologicznego oraz niezbedny sprzet do produkcji i pomiarow
kontrolnych.

Wstepna obrdbka surowcow, otrzymywanie moszczu i jego doprawianie.

Drozdze naturalne oraz szlachetne, sporzadzanie matki drozdzowej oraz nastawu.

Fermentacja moszczu, obciagg mtodego wina oraz lezakowanie z zabiegami pielegnujacymi
(klarowanie, filtracja, kupazowanie itp.).

Ocena podstawowych parametrdéw fizykochemicznych i organoleptycznych gotowych win.
Wady i choroby.

Nalewki owocowe, tradycje produkcji, surowce oraz sprzet, metody otrzymywania i oceny
jakosci.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.

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



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, Cw, ...)
EK_01—-EK_o2 zaliczenie pisemne w

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu (wyktadu) jest osiggniecie zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow z zaliczenia
pisemnego (>50% maksymalnej liczby punktéw): dst 51 - 59%, dst plus 60-69%, db 70-79%, db
plus 80-89%, bdb 90-100%).

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

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci . .
Y aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 15/0,6

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego

(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w konsultacjach: a/o,03

Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

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

Przygotowanie do zaliczenia: 9/,0,36

SUMA GODZIN 25
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
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




