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Cel

Cel edukacyjny

przygotowanie Absolwentéw do podjecia pracy w winnicy i winiarni; przekazanie wiedzy z zakresu podstaw uprawy
winorosli oraz winifikacji win biatych, czerwonych, rézowych, a takze win specjalnych; zapoznanie z prawnymi i
ekonomicznymi aspektami uprawy winorosli i produkcji win w Polsce oraz w krajach UE; poznanie podstaw
projektowania winiarni oraz sposobu oceny jakos$ci surowcow i produktéw finalnych z uwzglednieniem najnowszych
metod analitycznych i technik instrumentalnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Analizuje warunki uprawy
winorosli

Zaktada winnice

Planuje prace na winnicy

Kryteria weryfikacji

w pogtebionym stopniu zna i

rozumie zasady uprawy winnej
latoro$li, zaktadania oraz nawozenia i
prowadzenia winnicy

zna aktualne trendy w zakresie
utrzymania gleby w winnicy

potrafi wymieni¢ i scharakteryzowaé¢
aktualne informacje w zakresie
doboru odmian i podktadek
przydatnych do uprawy winorosli w
warunkach klimatycznych Polski

posiada pogtebiong wiedze
pozwalajgca na wiasciwa diagnoze
potrzeb nawozowych oraz obliczenie
dawek nawozéw

w pogtebionym stopniu zna aktualne
trendy i nowoczesne narzedzia
usprawniajgce prace na winnicy

potrafi wykorzysta¢ posiadana
pogtebiong wiedze do rozwigzywania
ztozonych zadan i nietypowych
probleméw zwigzanych z
nasadzeniem winnicy

zyskuje umiejetnos$¢ pracy w grupie,
w tym kierowania praca zespotu,
wspolnego planowania i
przewidywania proceséw
niezbednych do sprawnej organizacji
pracy w winnicy

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Prowadzi winnice

Opisuje i klasyfikuje wina

Kryteria weryfikacji

potrafi krytycznie weryfikowac i
przeprowadzi¢ niezbedne zabiegi
pielegnacyjne, w tym ciecia krzewéw
winorosli i redukcje zbiorow

w zmiennych nieprzewidywalnych
warunkach rozréznia choroby i
szkodniki tego gatunku oraz zna
sposoby ich zwalczania

potrafi zaplanowa¢ ochrone
krzewow przed chorobami i
szkodnikami

zna sposoby oceny dojrzatosci
zbiorczej owocéw

potrafi wyznaczy¢ optymalny termin
zbioru owocow przeznaczonych do
produkciji wina

zna kluczowe tradycje oraz stan
obecny rynku wina w krajach Europy i
Nowego Swiata

zna podziat win, a takze w stopniu
pogtebionym zasady ich kategoryzaciji,
uwzgledniajgce m.in. technologie
produkgiji, barwe, zawartos¢ alkoholu i
cukru resztkowego

potrafi wymienié i opisa¢ ztozone
cechy wina danego typu

rozumie pojecie apelacji oraz zna
zasady znakowania win w réznych
krajach $wiata, potrafi rozszyfrowac,
odczytaé, a takze zredagowac etykiete
winiarska

potrafi sklasyfikowaé wino na
podstawie jego cech
fizykochemicznych

potrafi oceni¢ wptyw warunkéw
przyrodniczych i kulturowych na
rozwdj regionalnego rynku wina

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Rozréznia regiony winiarskie

Weryfikuje mozliwosci
produkcji wina w Polsce w
zaleznosci od specyficznych
uwarunkowan

Kryteria weryfikacji

wyjasnia ztozony zwigzek pomiedzy
czynnikami geograficznymi (klimatem,
gleba, potozeniem winnicy) a
produkcja i charakterem typowych dla
danego regionu win

zna najwazniejsze regiony winiarskie
w krajach Europy i Nowego Swiata,
rozpoznaje apelacje

potrafi zaproponowa¢ szczepy
winorosli do uprawy w warunkach
klimatyczno-glebowych danego
regionu

zna specyfike, ztozone zasady
organizacji i funkcjonowania
wybranych winnic w Polsce, aw
szczegélnosci na Dolnym Slasku

posiada praktyczng wiedze z zakresu
stosowanych szczepéw oraz metod
uprawy winorosli

zna i krytycznie ocenia wyposazenie i
sposoby winifikacji w zwiedzanych
winiarniach

potrafi opracowa¢ zasady

prowadzenia winnic w zréznicowanych
warunkach klimatyczno-siedliskowych i
skali produkciji

analizuje relacje pomiedzy kultura
winiarska a zyciem spotecznym
regionu, rozumie znaczenie
pochodzenia wina i promowania
winiarstwa regionalnego

jest gotéw do wspotpracy w ramach
réznych struktur organizacyjnych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Produkuje wina biate,
czerwone i rozowe

Identyfikuje wina specjalne

Kryteria weryfikacji

definiuje zréznicowany sktad i
wtasciwosci surowcéw winiarskich oraz
wina

zna i odtwarza zréznicowane, w tym
innowacyjne metody winifikacji win
biatych, czerwonych i rézowych

w pogtebionym stopniu zna i rozumie
mikrobiologiczne aspekty produkcji
wina, istote fermentacji etanolowej
oraz jabtkowo-mlekowej, znaczenie
dojrzewania, zasady pielegnacji win

potrafi krytycznie oceni¢ przydatnos¢
surowcow winiarskich w
zréznicowanych warunkach, dobraé
optymalng metode pozyskiwania
moszczu, opracowac warunki
fermentac;ji i pielegnacji dla
poszczegolnych rodzajéw win

analizuje i wskazuje sposoby
eliminacji zagrozen mikrobiologicznych
w procesie produkcji win

jest sSwiadomy koniecznosci ciaggtego
aktualizowania specjalistycznej wiedzy

w stopniu pogtebionym zna
mikrobiologiczne i technologiczne
aspekty produkcji win specjalnych, w
tym musujacych, wzmacnianych,
tokajskich i lodowych oraz win
owocowych

potrafi zdefiniowa¢ réznorodne cechy
charakterystyczne win specjalnych

zna mozliwosci wykorzystania
surowcow winiarskich i produktéw
ubocznych do wytwarzania
uszlachetnionych destylatéw
owocowych

potrafi krytyczne zweryfikowaé
proces winifikacji win specjalnych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Koryguje przebieg procesu
produkciji win

Kryteria weryfikacji

w pogtebionym stopniu rozréznia
wady i choroby wina

krytyczne analizuje ztozone

przyczyny, konsekwencje oraz sposoby
zapobiegania wystepowaniu wad i
choréb win

zna sposoby korekty sktadu i
wiasciwosci win

potrafi przeprowadzi¢ korekte wina w
celu eliminacji lub ograniczenia
percepcji wystepujacej wady, a takze
podniesienia jego jakosci

rozumie istote przestrzegania
procedur w procesie produkcyjnym
zapewniajacych otrzymanie
bezpiecznego produktu o pozadanej
jakosci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Projektuje winiarnie

Kryteria weryfikacji

zna zasady projektowani
technologicznego, definiuje problem
projektowy, identyfikuje zagadnienia
do opracowania

wykonuje bilans masowy procesu
technologicznego

dobiera urzadzenia technologiczne,
magazynowe i transportowe,
opracowuje system transportu
wewnetrznego

krytycznie interpretuje
zaproponowane w projekcie
rozwigzania, weryfikuje procesy
technologiczne i metody produkcji pod
katem efektywnosci i innowacyjnosci,
jest zorientowany na obnizanie
energochtonnosci procesu
produkcyjnego

korzysta z dokumentac;ji technicznej
urzadzen

sporzadza plan przestrzennego
rozmieszczenia procesu produkcyjnego

wspétpracuje z innymi cztonkami
zespotu projektowego

dostrzega korelacje miedzy
wyposazeniem projektowanej
jednostki produkcyjnej a
bezpieczenstwem zatrudnionych
pracownikéw

jest Swiadomy wptywu projektowanej
jednostki na otaczajace srodowisko

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Demonstruje wiasne poglady i
prowadzi specjalistyczne
dyskusje

Stosuje regulacje prawne w
zakresie uprawy winorosli,
produkgji i rynku wina

Analizuje ekonomiczne
uwarunkowania uprawy
winorosli i produkcji wina

Kryteria weryfikacji

potrafi analizowaé¢, przedstawiac¢ i
podda¢ pod dyskusje ztozone
zagadnienia z problematyki winiarskiej
w oparciu o materiaty pozyskane z
réznych zrédet

ma $wiadomos¢ ciggtego postepu
wiedzy i praktyki winiarskiej

jest gotéw do wymiany doswiadczen
oraz aktywnego poszukiwania
rozwigzan wystepujacych probleméw
zawodowych

zna zapisy prawa winiarskiego w
krajach Unii Europejskiej regulujace
m.in.: wyznaczenie stref uprawy i
odmian winorosli

zna zasady wyrobu i nadzoru produkcji
oraz wspoélna organizacje rynku wina

w pogtebionym stopniu zna aktualny
stan aktéw prawnych o wyrobie i
obrocie wyrobami winiarskimi oraz
organizacji rynku wina w Polsce

stosuje praktyki enologiczne zapisane
w prawie krajowym i europejskim,
rozumie potrzebe dziatania zgodnie z
obowigzujgcym prawem

rozumie ztozone zagadnienia z zakresu
ekonomiki dziatalnosci produkcyjnej, w
tym metod kalkulowania kosztéw
produkcji wina

potrafi samodzielnie analizowaé
ekonomiczne aspekty prowadzenia
dziatalnosci winiarskiej

$wiadomos$¢ koniecznosci
podejmowania wspétpracy z innymi
uczestnikami sfery agrobiznesu

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Ocenia jako$¢ surowcow
stosowanych w winiarstwie,
produktéw posrednich oraz
wyrobdéw gotowych

Przewiduje przebieg procesu
fermentacji na podstawie
parametrow
fizykochemicznych i dojrzatosci
zbiorczej surowca

Kryteria weryfikacji

w pogtebionym stopniu definiuje
cechy i sktadniki moszczu, miazgi i win
gronowych i owocowych

rozréznia i wyjasnia znaczenie
zwigzkow zapachowych i
prozdrowotnych w winie

zna innowacyjne metody
instrumentalnej analizy sktadu
chemicznego win

potrafi krytycznie oceni¢ i dobraé
metody analityczne oraz przeprowadzi¢
ocene wtasciwosci i sktadu
chemicznego moszczu, miazgi i wina

stosuje wtasciwe procedury
analityczne oraz dba o jakos¢
wykonywanych analiz

ma $wiadomos$¢ koniecznos$ci ciggtego
aktualizowania zdobytej wiedzy

wykorzystuje posiadang wiedze do
rozwigzywania ztozonych i nietypowych
probleméw technologicznych

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Degustuje wina

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

w pogtebionym stopniu zna zasady
analizy sensorycznej win

potrafi éwiczyé pamig¢ sensoryczna

zna zasady oraz techniki degustacji
win réznego typu oraz zasady
przechowywania, serwowania i doboru
win do potraw

rozréznia sktadniki aromatu i smaku
wina

zna ztozone stownictwo opisujgce
wilasciwosci i charakter win

rozpoznaje i ocenia cechy wina
wskazujace na jego pochodzenie,
jakos¢ i charakter

potrafi wyodrebnic i zdefiniowaé
poszczegdlne sktadniki aromatu i
smaku, okreséla ich ztozonos¢ i
harmonie

potrafi oceni¢ wino postugujac sie
fachowym stownictwem

potrafi dobra¢ wtasciwa technike oraz
przeprowadzi¢ degustacje win

rozumie znaczenie stosowania
przyjetych standardéw w ocenie jakosci
wina; potrafi wspotpracowaé w zespole
degustatoréw, wykazujac kreatywnos¢ i
zdolno$¢ do wyrazania wtasnych ocen

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie

ustawy lub rozporzadzenia?

Swiadectwo ukonczenia studiéw podyplomowych wydane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu na podstawie
art. 160 ust. 4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.



Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzadu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajacych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego ) ) )
. Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

e Wprowadzenie do winiarstwa
¢ Typologia win

¢ Regiony winiarskie

¢ Regulacje prawne

¢ Aspekty ekonomiczne uprawy winorosli i produkcji win
e Uprawa winorosli

¢ Technologia winiarstwa

¢ Projektowanie matej winiarni
e Wady i choroby win

¢ Wina specjalne

¢ Analiza instrumentalna

e Analiza sensoryczna

e Enoturystyka

e Seminarium

Czas trwania: 2 semestry.

Dni zajec: sobota, niedziela.

taczna ilo$¢ godzin: 210 godziny dydaktyczne.

Liczba punktéw ECTS - 30

Forma swiadczenia ustugi: stacjonarna. Dopuszcza si¢ zmiang formy na ustuge zdalng w czasie rzeczywistym.

Forma zaliczenia: praca dyplomowa, egzamin

Zajecia na studiach prowadzone sg w formie wyktadéw oraz zaje¢ praktycznych.

Po ukoiczeniu studiow, zaliczeniu egzaminéw absolwenci otrzymajg swiadectwo ukoriczenia studiéw podyplomowych "Technologia
winiastwa".

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 23



Przedmiot / temat
zajec

Produkcja win.
Uprawa winorosli

Analiza

instrumentalna i
sensoryczna win.

F¥%%5) Produkcja win.
Analiza
instrumentalnai
sensoryczna win

PPPE) Analiza
instrumentalna i
sensoryczna win.
Uprawa winorosli.

BFFE) Produkcja win.

Uprawa

winorosli.

Produkcja
win/Analiza
instrumentalnai
sensoryczna win.
Regulacje prawne
oraz aspekty
ekonomiczne uprawy
winorosli i produkciji
win.

Uprawa

winorosli.

Produkcja win.
Regulacje prawne
oraz aspekty
ekonomiczne uprawy
winoro$li i produkgciji
win.

Produkcja win.

Uprawa winorosli.

Produkcja win.

Analiza
instrumentalna i
sensoryczna win.

Produkcja win.

Uprawa winorosli.

Data realizacji zajeé

07-10-2023

08-10-2023

21-10-2023

22-10-2023

04-11-2023

05-11-2023

18-11-2023

19-11-2023

02-12-2023

03-12-2023

16-12-2023

17-12-2023

Godzina rozpoczecia

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

Godzina zakonczenia

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

Liczba godzin

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00



Przedmiot / temat
zajec

Produkcja win.

Analiza
instrumentalna i
sensoryczna win

Produkcja win.

Uprawa winorosli.

Produkcja win.

Analiza
instrumentalna i
sensoryczna win

Produkcja win.
Analiza
instrumentalna i
sensoryczna win

Produkcja win.
Analiza
instrumentalnai
sensoryczna win

D Uprawa

winorosli

Produkcja win

PREPE) Regulacje
prawne oraz aspekty
ekonomiczne uprawy
winorosli i produkciji
win. Uprawa
winorosli.

Produkcja win.
Analiza

instrumentalnai
sensoryczna win

€22 Uprawa

winorosli

& Uprava

winorosli/Produkcja
win/Analiza
sensoryczna i
instrumentalna
(zajecia terenowe)

Data realizacji zajeé

13-01-2024

14-01-2024

10-02-2024

11-02-2024

09-03-2024

10-03-2024

13-04-2024

14-04-2024

11-05-2024

12-05-2024

25-05-2024

Godzina rozpoczecia

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

08:30

09:00

Godzina zakonczenia

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

18:00

15:30

17:00

Liczba godzin

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

09:30

07:00

08:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 30,95 PLN
Koszt osobogodziny netto 30,95 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O 1) prof. dr hab. Aneta Wojdyto 2) dr inz. Joanna Chmielewska, prof. uczelni

‘ ' Pracownicy dydaktyczno—naukowi Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywno$ci, Wydziat
Przyrodniczo-Technologiczny Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, specjalisci i praktycy w
branzy winiarskiej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

pliki dokumentéw przygotowane w dowolnym formacie

Adres

ul. J6zefa Chetmonskiego 37
51-630 Wroctaw



woj. dolnoslaskie

Kontakt

ﬁ E-mail technologia.winiarstwa@upwr.edu.pl

Telefon (+48) 503 943 899

dr inz. Joanna Chmielewska, prof. uczelni



