PODZIAŁ MATERIAŁU NAUCZANIA DLA TECHNIKA TECHNOLOGII ŻYWNOŚCI – SPECJALNOŚĆ WINIARZ.

Przedmiot: technologia i produkcja winiarska.

	Dział programu
	MATERIAŁ NAUCZANIA

	
	HASŁA PROGRAMOWE
	Uwagi

	I Wiadomości wstępne.

	· Zakres i rola przedmiotu;
· Historia winiarstwa;
· Definiować pojęcia: gospodarka żywnościowa, technologia winiarska, winifikacja, proces produkcyjny, surowiec , produkt gotowy;
· Rola i specyfika przetwórstwa winiarskiego;
· Struktura procesu produkcyjnego;
· Podstawowe przepisy higieniczne;
	

	II. Warunki pracy w zakładach przetwórstwa spożywczego.
	· Organizowanie miejsca pracy i procesu pracy pod względem wymagań bezpieczeństwa pracy i ergonomii;

· Czynniki fizyczne, chemiczne oraz biologiczne wpływające na zdrowie człowieka;

· Barwy i znaki bhp i ppoż.;

· Choroby zawodowe i wypadki przy pracy;
	

	III. Normalizacja i znaki jakości w  enologii win.

	· Definiuje pojęcia: norma, normalizacja, normowanie, ACO, Apelacja,  

· Określenie znaczenie norm;

· Korzystanie z norm i przepisów

· Metody oceny jakości surowców i półproduktów;


	

	IV. Baza surowcowa przetwórstwa winiarskiego.


	· Źródła surowców roślinnych wykorzystywanych w produkcji winiarskiej;

· Rozpoznawanie i ocenianie surowców do przerobu na gotowy produkt – wino;

· Dozwolone substancje dodatkowe i substancje wspomagające w produkcji win;

· Zakładanie i pielęgnowanie winnic;

· Klasyfikacja surowców według określonych kryteriów – gatunki winorośli;

· Zabiegi uprawowe i pielęgnacyjne w produkcji winiarskiej;

· Maszyny i urządzenia do hodowli i zbierania winogron i innych owoców;

· Przechowywanie surowców pochodzenia roślinnego;

· Szkodniki magazynowe;
	

	V. Opakowania w przetwórstwie winiarskim.

	· Funkcja i klasyfikacja opakowań;

· Wady i zalety opakowań stosowanych w przetwórstwie winiarskim;

· Dobieranie opakowań do produktu;

· Znaki jakości stosowane na opakowaniach stosowanych w produkcji winiarskiej;


	

	VI.  Składniki i jakość żywności


	· Wartość odżywcza żywności;

· Znaczenie składników żywności dla organizmu człowieka;

· Niepożądane składniki żywności dla organizmu człowieka; 

· Pojęcie dobrej jakości i jakości handlowej;
	

	VI Operacje i procesy jednostkowe w przetwórstwie i hodowli wini.
	· Rodzaje i zastosowanie operacji i procesów jednostkowych w technologii winiarskiej;

· Wysokowydajna produkcja winogron i owoców;

· Zbiór owoców;

· Otrzymywanie moszczu;

· Procesy fermentacyjne;

· Kupażowanie win;

· „Szlak jakości” – procedury kontroli;

· Winifikacja win gronowych i owocowych;

· Mikroorganizmy i ich wpływ na jakość wina;

· Butelkowanie i przechowywanie win;

· Rodzaje i charakterystyka operacji mechanicznych – rodzaje;

· Zasada działania maszy i urządzeń stosowanych w procesie winifikacji win;

· Wpływ operacji mechanicznych na cechy sensoryczne i wartość odżywczą win;

· Bezpieczeństwo i higiena pracy w procesie produkcyjnym win;
	

	VII Utrwalanie win.
	· Podział, istota i zastosowanie metod utrwalania żywności;

· Metody utrwalania win;

· Wpływ niekonwencjonalnych metod na trwałość i jakość win;
	

	VIII Higiena produkcji.
	· Wpływ higieny na jakość wytwarzanych produktów;

· Podstawowe przepisy higieniczne w produkcji żywności;

· Utrzymywanie higieny produkcji;

· Zasady mycia i dezynfekcji;

· Środki myjące i dezynfekujące;

· Bhp przy myciu i dezynfekcji;

· GHP – Dobra Praktyka Higieniczna;

· System HACCP w produkcji winiarskiej;
	

	IX Winogrodnictwo.
	· Anatomia i fizjologia roślin;
· Produkcja podkładek generatywnych i wegetatywnych;

· Produkcja krzewów owocowych i winorośli;

· Zabiegi agrotechniczne w produkcji roślinnej;

· Kwitnienie i owocowanie roślin;

· Zbiór i przechowywanie owoców;

· Klasyfikacja i pochodzenie winorośli;

· Rozmnażanie roślin;

· Agrokultura i ochrona fitosanitarna.

· Przepisy bhp oraz ochrony środowiska dotyczące produkcji roślinnej;

· Wymagania klimatyczne i glebowe dla uprawy winorośli;

· Melioracje i uprawa winorośli;

· Roczny cykl uprawy winorośli;

· Zakładanie i pielęgnacja winnicy;
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	X Przemysł fermentacyjny
	· Zakres produkcji przemysłu fermentacyjnego;

· Podstawowe surowce i materiały pomocnicze w przemyśle fermentacyjnym;

· Produkcja wina, wódki, piwa oraz drożdży piekarskich;

· Zagrożenia dla środowiska naturalnego ze strony przemysłu fermentacyjnego;

· Koszty produkcji wyrobów przemysłu fermentacyjnego;
	

	XI Podstawy somelierstwa.
	· Wino w historii i kulturze;

· Klasyfikacja i typologia win;

· Podstawy produkcyjne różnych gatunków win;

· Wprowadzenie do degustacji;

· Zasady podawania i dobierania win do potraw;

· Układanie i rozwijanie karty win;

· Prezentacja i sprzedaż win

· Sztuka picia wina;
	

	XII Enologia wina.
	· Pochodzenie wina;

· Kraj i jego winnica;

· Szlakiem win przez Europę : Francja; Niemcy; Włochy; Hiszpania; Portugalia; Benelux; Europa środkowa i wschodnia ( Austria, Szwajcaria, Grecja, Bułgaria, 

· Enolog w winnicy.
	

	XIII  Ekologia w produkcji wina.
	· Rodzaje i właściwości wód naturalnych;

· Wymagania stawiane wodzie technicznej i technologicznej;

· Uzdatnianie wody;

· Źródła energii i ich zastosowanie;

· Aspekty społeczne i ekonomiczne ochrony środowiska.
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