Zat. nr1
Czes¢é LA
Informacje o studiach podyplomowych

ENOLOGIA (Winiarstwo)

(nazwa studiéw podyplomowych)

1. Ogéblna charakterystyka studiow podyplomowych

Wybierajgc studia podyplomowe ,Enologia (Winiarstwo)” student zdobedzie
wiedze i umiejetnosci w zakresie: zaktadania plantacji winorosli, a takze jej dalszej
uprawy, pielegnacji oraz ochrony przed szkodnikami i chorobami, technologii
produkcji i przechowywania wina, sktadu wina i przemian biochemicznych w nim
zachodzgcych, analizy instrumentalnej i sensorycznej wyrobow winiarskich,
projektowania procesu produkcji wina w matej winiarni oraz obrotu produktami
winiarskimi i znajomosci asortymentu win. Dodatkowo student zdobywa kwalifikacje
rolnicze na zasadach okreslonych w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 17 stycznia 2012 roku §6 pkt.3 .

Zajecia prowadzone sg w systemie ksztatcenia niestacjonarnego i majg charakter
obowigzkowy. Zajecia bedg prowadzone w systemie sobota- niedziela.

Absolwenci studiéw podyplomowych ,Enologia (Winiarstwo)” bedg przygotowani do
podjecia pracy w winnicy i winiarni lub rozpoczecia wiasnej dziatalnosci w tej branzy.
Zdobyta na studiach wiedza moze by¢ pogtebiana, np. poprzez uczestnictwo
w szkoleniach i warsztatach tematycznych. Zdobyte kwalifikacje rolnicze utatwig

prowadzenie wlasnej dziatalnosci w tym obszarze.

1.1 Ogédlne cele ksztafcenia oraz kwalifikacje uzyskiwane przez
absolwentow (jesli ukonczenie studiow prowadzi do uzyskania
okreslonych kwalifikacji)

1.2 Wymagania wstepne (oczekiwane kompetencje kandydata)

Podstawg przyjecia kandydatow na pierwszy semestr studidw podyplomowych
.-Enologia (Winiarstwo)” jest ukonczenie przez niego przynajmniej studiéw | stopnia

(inzynierskich lub licencjackich).



1.3 Zasady rekrutacji

Studia podyplomowe przeznaczone sg dla osob legitymujgcych sie dyplomem
ukonczenia co najmniej studidw pierwszego stopnia.

Kandydaci ubiegajgcy sie o przyjecie na studia podyplomowe sktadajg na wydziale
prowadzgcym studia podyplomowe nastepujgce dokumenty:

a) podanie o przyjecie na studia podyplomowe,

b) odpis dyplomu,

c) dowod wptaty optaty rekrutacyjnej,

d) zobowigzanie do ponoszenia kosztoéw odptatnosci za studia podyplomowe.

2. Opis programu studiow

Efekty uczenia sie dla kierunku i ich relacje z efektami uczenia sie dla kwalifikacji na
poziomach 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK)

(Profil ogélnoakademicki)

Symbol
Efekty uczenia si¢ dla kierunku studiow Charakterystyka
drugiego stopnia
Po ukonczeniu studiéow podyplomowych specjalnosci Enologia efektow uczenia
absolwent osigga nastepujace efekty uczenia sie: si¢ PRK
poziom 6

WIEDZA

K _WO01 | Ma podstawowa wiedze prawna, spoteczng i kulturowa w zakresie | P6S_WK
funkcjonowania winnic 1 winiarni w Polsce, oraz zna og6lne trendy
1 zasady funkcjonowania rynku winiarskiego na Swiecie

K _WO02 | Charakteryzuje wtasciwosci i sktad chemiczny surowcow oraz P6S_WG
produktow fermentacji
K W03 | Zna operacje jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania i P6S WG

przechowywania surowcoéw 1 produktéw winiarskich (w mniejszym
zakresie rowniez browarniczych i gorzelniczych)

K _WO04 | Ma aktualng wiedz¢ z zakresu technologii przetworstwa surowcow | P6S_WG
winiarskich (w mniejszym zakresie rowniez gorzelniczych i
browarniczych) oraz charakteryzuje i klasyfikuje produkty tych
technologii

K _WO05 | Wykazuje znajomo$¢ przemian fizyko-chemicznych i P6S_WG
biochemicznych zachodzacych podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania w surowcach i produktach winiarskich

K_WO06 | Zna podstawowe techniki analizy wina i moszczu P6S_WG
(fizykochemicznej, mikrobiologicznej, sensorycznej,
zaawansowanej instrumentalnej)

K_WO07 | Zna zasady i warunki dziatania oraz eksploatacji maszyn i urzadzen | P6S_WG
stosowanych w produkcji win 1 przetworstwie surowcow
winiarskich




K_WO08 | Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony P6S_WK
wlasnos$ci przemystowej 1 prawa autorskiego zwigzanego z
produkcja winiarska

K_W09 | Ma podstawowa wiedz¢ zwigzang z: opisem technicznym maszyn, P6S_WG
urzadzen i procesOw technologicznych oraz zna podstawowe zasady
realizacji prac projektowych w zakresie matej winiarni.

K_W10 | Opisuje chemiczne i biochemiczne techniki oraz technologie P6S_WG
stosowane w ogrodnictwie

K_W11 | Charakteryzuje zasady funkcjonowania naturalnych, pétnaturalnych | P6S_WG
oraz sztucznych uktadéw ekologicznych

K_W12 | Definiuje antropogeniczne zagrozenia srodowiska, zna metody i P6S_WG
przyktady dziatan, ktore mogg poprawic¢ stan srodowiska

K_W13 | Przedstawia formy, dziatanie i zasady stosowania §rodkow P6S_WG
chemicznych w ogrodnictwie, ze szczegdlnym uwzglednieniem
nawozenia i ochrony winorosli

K_W14 | Definiuje biotyczne i abiotyczne zagrozenia dla upraw winorosli P6S_WG
oraz zna metody przeciwdzialania i zwalczania tych zagrozen

K_W15 | Ma wiedze na temat genezy, budowy, funkcjonalnosci, wtasciwosci | P6S_WG
i klasyfikacji gleb

K_W16 | Zna techniki i technologie uprawy winorosli oraz czynniki P6S_WG
zewngetrzne 1 skutki ich stosowania

K_W17 | Zna dziatanie urzadzen i systeméw technicznych ogrodnictwa oraz | P6S_WG
opisuje ich funkcjonalnos¢

K_W18 | Zna budowg i funkcj¢ narzadéw zmystéw oraz ich rolg¢ w ocenie P6S_WG
produktow winiarskich

K_W19 | Znairozumie historyczne i wspdtczesne determinanty P6S_WK
funkcjonowania obszaroéw wiejskich i miejskich oraz ich rozwoju
UMIEJETNOSCI

K_UO1 | Dokonuje pomiar6éw oraz interpretuje i optymalizuje parametry P6S_UW
fizyko-chemiczne w procesach technologicznych

K_U02 | Analizuje zjawiska fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w P6S_UW
procesach wytwarzania i przechowywania wina

K_U03 | Postuguje si¢ podstawowym sprzgtem laboratoryjnym i aparatura P6S_UW
kontrolno-pomiarowsg stosowang przy produkcji i analizie
surowcow 1 produktow winiarskich

K_U04 | Posiada zdolno$¢ wykorzystania odpowiednich metod, technik, P6S_UW
technologii, narzgdzi 1 materialow stosowanych w produkeji 1
utrwalaniu produktéw fermentowanych (w szczeg6lnosci win)

K_U05 | Potrafi przeprowadzi¢ sensoryczna, fizykochemiczng i P6S_UW
mikrobiologiczng analiz¢ surowcow i produktow fermentowanych
oraz ich klasyfikacje.

K_UO6 | Potrafi dobiera¢ operacje jednostkowe, urzadzenia i warunki P6S_UW
procesow oraz projektowac linie technologiczne w zaktadach P6S_UO
wytwarzajacych wina

K_UQ7 | Stosuje zasady dobrych praktyk produkcyjnych, laboratoryjnych i P6S_UW
gastronomicznych

K_U08 | Posiada umiejetno$¢ samodzielnego zbierania informacji i P6S_UO
przygotowania prac pisemnych dotyczacych zagadnien P6S_UU

szczegdtowych z zakresu enologii




K_U09 | Ocenia jakos¢ i przydatno$¢ produktu, surowca do bezposredniego | P6S_UW
spozycia lub przetworstwa spozywczego

K_U10 | Potrafi wykonywac projekty i rysunki techniczne oraz czyta¢ ze P6S_UW
zrozumieniem dokumentacj¢ techniczng, a takze nawigzywac P6S_UO
kontakt zawodowy ze specjalistami innych dziedzin technicznych w | P6S_UU
celu rozwigzywania problemdéw na pograniczu techniki i technologii
Spozywczej

K _Ull | Prawidlowo zbiera i interpretuje informacje oraz przedstawia P6S UK,
wyniki swojej pracy i badan P6S_UU

K_U12 | Ocenia przydatnos$¢ rutynowych technik uprawowych i P6S_UW
pielegnacyjnych oraz dobiera optymalne rozwigzania dla
konkretnych zastosowan

K_U13 | Uktada cykl technologiczny uprawy winorosli w gruncie i pod P6S_UW
ostonami

K_U14 | Ocenia mozliwos¢ zastosowania oraz dobiera sprzgt mechaniczny P6S_UW
do okreslonych zadan, warunkéw uprawowych 1 pielegnacyjnych

K_U15 | Rozpoznaje szkodniki i patogeny oraz objawy ich wystepowania na | P6S_UW
roslinach ogrodniczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem winorosli

K_U16 | Rozwigzuje problemy zwigzane z ochrong upraw przed chorobamii | P6S_UW
szkodnikami poprzez konstrukcj¢ programéw ochrony i ich
stosowanie

K_U17 | Wykonuje badania terenowe oraz proste analizy chemiczne i P6S_UW
biochemiczne z wykorzystaniem technik polowych i
laboratoryjnych, prawidtowo interpretuje rezultaty i wyciaga
wniosKi

K_U18 | Ocenia mozliwosci introdukcji roslin na wybranych terenach i P6S_UW
wykorzystuje pozyskane dane dla optymalizacji dziatan
ogrodniczych

K_U19 | Uktada dokumentacj¢ prac ogrodniczych, w tym harmonogram P6S_UW,
prac, kosztorys P6S UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE

K_KO01 | Ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych w nauce o P6S_KK
technologii Zywno$ci

K_K02 | Ma swiadomos¢ potrzeby uczenia si¢ przez cate zycie i P6S_KK,
doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu P6S KR

K_KO03 | Pracuje indywidualnie i zespolowo, jest Swiadomy P6S_KO,
odpowiedzialno$ci za wspolnie realizowane dziatania P6S KR

K_KO04 | Potrafi mysle¢ i dziala¢ w sposob przedsigbiorczy. Moze aktywnie | P6S_KO
uczestniczy¢ w budowaniu strategii 1 rozwoju spotecznos$ci lokalnej

K_KO05 | Jest kreatywny w przekazywaniu posiadanych umiej¢tnosci i P6S_KK
wiedzy

K_KO06 | Swiadomie wybiera rodzaj uprawy dla danej lokalizacji, P6S_KK,
dostrzegajac dylematy spoteczno-ekonomiczne i srodowiskowo- P6S_KR
przestrzenne

K_KO7 | Identyfikuje zagrozenia ekonomiczne, spoteczne, przestrzenne i P6S_KK
srodowiskowe dla produkcji winiarskiej

K_KO08 | Inicjuje dziatania na rzecz poprawy lub ochrony funkcjonalnosci P6S_KO
terenéw oraz warunkow zycia spotecznosci lokalnych i regionu

K_K09 | Wykazuje poczucie odpowiedzialnosci za whasciwe ksztaltowanie P6S_KR




produkcji ogrodniczej oraz srodowiska naturalnego, a takze
wydatkowane na ten cel Srodki

K_K10

Zna rolg organoleptycznej oceny produktow winiarskich w aspekcie
poznawczym, kulturotwdérczym i marketingowym

P6S_KK

Objasnienia oznaczen:

K (przed podkresinikiem) - kierunkowe efekty ksztatcenia

W — kategoria wiedzy
U — kategoria umiejetnosci

K (po podkresiniku) — kategoria kompetenciji spotecznych

2.1 Liczba semestrow i liczba punktow ECTS konieczna dla
uzyskania kwalifikacji podyplomowych

Studia podyplomowe trwajg trzy semestry (287 godzin) i majg 43 punkty ECTS.

2.2 Moduty ksztatcenia - zajecia lub grupy zajeé¢ - wraz z
przypisaniem do kazdego moduftu zaktadanych efektéow
ksztafcenia oraz liczby punktow ECTS

Moduty ksztatcenia wraz z zakladanymi efekty ksztatcenia

Moduty Przedmioty Liczba Charakter zaje¢ | Przynaleznos¢ Zaktadane Sposoby
ksztalcenia punktow do kierunku efekty weryfikacji
ECTS obowigzkowy ksztatcenia ksztatcenia zakladanych
/obieralny efektow
ksztatcenia
osigganych
przez
stuchacza
Technologie 1 obowigzkowy PR
fermentacyjne -
Technologia winiarstwa | 3 obowigzkowy PR %
Analiza instrumentalnai | 7 obowigzkowy Pz 2
sensoryczna wina 3
Sommelierstwo 2 obowigzkowy Pz § 2
- - - o 2
Chemia wina 4 obowigzkowy PP - g
- - - 3
Obroét produktami 1 obowigzkowy PR el 5
winiarskimi E 5 N
Nowe kierunki w 1 obowigzkowy PR g g
technologii winiarskiej 2 %
Projektowanie matej 3 obowigzkowy PR N %)
winiarni < 2
Zaktadanie plantaciji 3 obowigzkowy PR 3 >
winorosli :’T
Uprawa i zywienie 4 obowigzkowy PR ks
winorosli g
Ochrona winorosli 2 obowigzkowy PR 5]
Pielegnacja winnic 3 obowigzkowy PR
Przechowalnictwo 2 obowigzkowy PR

winogron i wina




Ekonomia i marketing w
winiarstwie

obowigzkowy PR

Seminarium dyplomowe

obowigzkowy PR

Fizjologia smaku

obowigzkowy PP

Szczegotowe wskazniki punktacji ECTS

Moduty ksztatcenia

Przedmioty

Liczba punktéw ECTS,
ktora stuchacz uzyskuje
na zajeciach
wymagajacych
bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich

Liczba punktéow ECTS,
ktéra stuchacz uzyskuje w
ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym, w tym zajeé
laboratoryjnych i
projektowych

Technologie fermentacyjne

Technologia winiarstwa

Analiza instrumentalna i
sensoryczna wina

~

Sommelierstwo

Chemia wina

Obroét produktami winiarskimi

Nowe kierunki w technologii
winiarskiej

NI

Projektowanie matej winiarni

Zakfadanie plantacji winoro$li

Uprawa i zywienie winorosli

AWl W

Ochrona winorosli

Pielegnacja winnic

w

Przechowalnictwo winogron i wina

Seminarium dyplomowe

Ekonomia i marketing w winiarstwie

Fizjologia smaku

W P W N W N A W Ww

w| P W

Razem:

Wymiar % liczby punktéw ECTS, ktora stuchacz uzyskuje na skutek

wyboru modutéw ksztalcenia:

Brak wyboru modutéw ksztatcenia

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla kazdego z kierunkow (w
przypadku przyporzadkowania studiow podyplomowych do wiecej niz

jednego kierunku ksztatcenia):

62,79 % (PR)
20,93 % (P2)
16,28 % (PP)

Kierunki ksztatcenia okreslajg nastepujace litery:
- PZ - przetwérstwo zywnosci, podgrupa produkciji i przetworstwa

- PR - produkcja roslinna i zwierzeca, podgrupa rolnicza, lesna

- PP - grupa nauk przyrodniczych

-6-

i rybactwa




2.3 Sposoby weryfikacji zaktadanych efektow ksztalcenia
osigganych przez stuchacza

W ramach prowadzonych studidow podyplomowych ,Enologia (Winiarstwo)” zatozono
weryfikacje efektow ksztatcenia poprzez: kolokwia, odpowiedzi ustne, testy,

sprawozdania z odbytych ¢wiczen.

2.4 Plan studiow

Liczba godzin Rodzaj zajgé Liczba godzin Rodzaj zajeé Licba godin Rodzaj zajeé
L.p. Nazwa przedmiotu semv:‘el,me ’I Sen\:lelslme I,I wll semestrze fll ECTS
w CL S w CL S w CL S
1 Chemia wina 25 5 20L 0 0 0 0 0 0 0 0 4
0

2 Technologia winiarstwa 15 15 0 0 15 15 0] 0 0 0 0 0 3
3 Ekonomia i marketing w winiarstwie 0 0 0 0 0 0 of o 10 5 5¢ 0 1
4 Uprawa i zywienie winorosli 15 5 10L 0 15 0 15L 0 0 0 0 4
5 QOchrona winorosli 10 10 0 0 10 10 0 0 0 0 0 0 2
6 Pielegnacja winnic 15 0 15L 0 10 0 10L 0 0 0 0 0 3
7 Nowe kierunki w technologii winiarskiej 0 0 0 0 0 0 0 0 10 10 0 0 1
8 | Analiza instrumentalna i sensoryczna wina 10 10 0 0 15 0 15L 0 15 0 15L 0 7
9 Sommelierstwo 0 0 0 0 0 0 0 0 12 0 12L 0 2
10 Fizjologia smaku 0 0 0 0 0 0 0 0 20 10 10¢ 0 3
1 Technologie fermentacyjne 0 0 0 0 5 5 0 0 0 0 0 0 1
12 Przechowalnictwo winogron i wina 0 0 0 0 0 0 0 0 10 10 0 0 2
13 Projektowanie matej winiarni 0 0 0 0 10 0 10¢ 0 0 0 0 0 3
14 Obrot produktami winiarskimi 0 0 0 0 0 0 0 0 10 5 5¢ 0 1
15 Zaktadanie plantacji winorosli 0 0 0 0 20 10 10¢ 0 0 0 0 0 3
16 Seminarium dyplomowe 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0 10 3

Razem 90 45 45 0 100 40 65 0 97 40 47 10 43

Zaznaczone przedmioty naleza do przedmiotow uprawniajacych do uzyskania kwalifikacji
rolniczych.



2.5 Warunki ukonczenia studiow podyplomowych

Warunkiem ukonczenia studiow podyplomowych przez studenta jest obecnos¢ na
zajeciach, zaliczenie poszczegolnych przedmiotow oraz napisanie i obrona pracy
dyplomowej.

Absolwent studidow po ich ukonczeniu otrzymuje swiadectwo ukonczenia studiéw
podyplomowych ,Enologia (Winiarstwo)” wraz z wykazem przedmiotéw objetych
programem studiéw oraz ich wymiarem godzinowym, co uprawnia do uzyskania
kwalifikacji rolniczych (Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
17 stycznia 2012roku ,§6 pkt.3)

2.6 Wymiar, zasady i forme odbywania praktyk, w przypadku, gdy
program ksztatcenia przewiduje praktyki

Studia podyplomowe ,Enologia (Winiarstwo)” nie majg w planie praktyki zawodowe;.

3. Opis warunkéw prowadzenia i realizacji programu
studiow podyplomowych

3.1 Kadra dydaktyczna

Obsade kadrowg na studiach podyplomowych stanowig:

- sommelier/winiarz Kinga Kowalewska — Koziarska,
- winiarz — Krzysztof Fedorowicz,

- dr Sylwia Bonin SGGW Warszawa,

- dr Jan Mazurek,

- dr hab. inz. Irenuesz Ochmian ZUT Szczecin,
- dr hab. med. Piotr Siermontowski,

- drinz. Bogna Latacz,

- drinz. Agnieszka Maj

- dr Justyna Korycka — Korwek,

- drinz. lzabela Wojewoda,

- winiarz mgr inz. Bartosz Kucun,

- drinz. Jarostaw KiIiks.

3.2 Baza dydaktyczna (jesli jest specyficzna dla studiow
podyplomowych)

Zajecia na studiach podyplomowych ,Enologia (Winiarstwo)” bedg prowadzone

w specjalistycznie wyposazonych salach budynku Patacu, budynku laboratorium oraz



w Lubuskim Osrodku Innowacji i Wdrozen Agrotechnicznych w Kalsku. W toku

studiow przewidziane sg rowniez sukcesywne wyjazdy na profesjonalne winnice.

Pracownia Chemii | w budynku laboratorium. Pracownia wyposazona jest w szkio
i sprzet laboratoryjny, mikroskop, ph-metr, dygestoria, wagi, zestaw do mineralizacji,
spektrofotometr, wyparke prozniowa, wirébwke laboratoryjng. Obecnie w pracowni
prowadzi sie analizy np.: kinetyka chemiczna, badanie wptywu, temperatury
i stezenia reagentéw na szybkos¢ reakcji chemicznych, sporzgdzanie mianowanych
roztworow kwasow i zasad, analiza miareczkowa, alkacymetryczne oznaczanie
zasadowosci wody, oznaczanie twardosci wody metodg kompleksometryczng —
wersenianowg, analiza jakosciowa, oznaczanie kationow i anionéw, analiza iloSciowa
(instrumentalna), absorpcjometria, oznaczanie zawartosci Zzelaza metodg
spektrofotometryczng - kolorymetryczng, roztwory buforowe, kolorymetryczny pomiar
pH roztworéw buforowych, klasyfikacja zwigzkéw organicznych na podstawie ich
rozpuszczalnosci, destylacja, wyznaczanie temperatury wrzenia jednorodnej cieczy

organicznej, destylacja mieszaniny dwusktadnikowe;.

Pracownia Mikrobiologii w budynku laboratorium. Pracownia wyposazona jest
w lodowki, 16 mikroskopdw, mikroskop z kamerg, kuchenki jednostanowiskowe,
szkto, wage, cieplarki laboratoryjne, sterylizator. Przeznaczenie laboratorium:
w pracowni odbywajg sie zajecia laboratoryjne z nastepujgcych przedmiotow:
mikrobiologia ogdlna, higiena i toksykologia zywnosci.

W ramach toku nauczania w pracowni prowadzi sie np.: badanie
mikroskopowe, ogladanie gotowych preparatdow mikroskopowych, sporzgdzanie
preparatow mikroskopowych, sporzgdzanie i oglgdanie preparatow przyzyciowych,
sporzgdzanie i oglgdanie preparatow barwionych, metody barwienia, podtoza
mikrobiologiczne i technika posiewdw, warunki i sposoby hodowli drobnoustrojow,
formy wzrostu na poditozach ptynnych i statych typowe dla réznych rodzajow
drobnoustrojow, inne metody badan mikrobiologicznych, metody badan
biochemicznych i serologicznych w identyfikacji drobnoustrojow, hodowla wirusow,
oddychanie - pobieranie tlenu i wydzielanie dwutlenku wegla oraz wyzwalanie energii
w procesie oddychania, mineralne odzywianie - objawy deficytu wybranych

pierwiastkow niezbednych.



Pracownia Chemii Il w budynku laboratorium. Pracownia wyposazona jest w szkto
laboratoryjne, wirowke, homogenizator, kuchenki jednostanowiskowe, ph-metr,
konduktometr, taznie wodng, wstrzgsarke stotowg, suszarke z naturalnym obiegiem
powietrza, wage, wodng taznie szklang. Przeznaczenie laboratorium: w pracowni
odbywajg sie zajecia laboratoryjne z nastepujgcych przedmiotéw: biochemia, analiza
zywnosci, chemia zywnosci i inne

W ramach toku nauczania w pracowni prowadzi sie analizy np.: badanie
wiasciwosci fizycznych i chemicznych aminokwasow, badanie wiasciwosci fizycznych
i chemicznych biatek, badanie wptywu niektérych czynnikdéw fizycznych
i chemicznych na aktywno$¢ enzymdw, oznaczanie biatka w materiale biologicznym,
oznaczanie aktywnosci -amylazy i a-amylazy w materiale pochodzenia roslinnego,
rozdzielenie i oznaczenie barwnikow roslinnych z wykorzystaniem chromatografii
adsorpcyjnej, badanie wtasciwosci cukrow, oznaczanie cukréw redukujgcych, analiza
zasolenia prob glebowych, sporzgdzanie krzywych buforowania gleb, oznaczanie
sktadu granulometrycznego gleb metodg organoleptyczng, sitowg i areometryczng,
oznaczanie kwasowosci potencjometrycznie, oznaczanie sumy kationow
o charakterze zasadowym, oznaczanie ilosci fosforu w badanej glebie ogrodniczej
i inne.
Pracownia Technologii Zywnosci w budynku laboratorium. Pracownia wyposazona
jest w specjalistyczny sprzet do kompleksowej analizy zboza i jego przetworow:
zmodernizowany farinotom do badania szklistosci ziarna, odsiewacz laboratoryjny do
granulacji maki, sortownik mechaniczny (sito Vogla), zestaw urzadzen do oznaczania
wskaznika sedymentacji, urzgdzenie do podtautomatycznego oznaczania liczby
opadania, wstrzgsarka do przygotowania zawiesiny maki, mtynek laboratoryjny do
przemiatu ziarna, mieszarka wibracyjna do zarabiania ciasta, glutownik mechaniczny,
wirbwka do glutenu, glutometr do oznaczania rozptywalnosci glutenu, piec
laboratoryjny z komorg fermentacyjng, licznik ziaren, suszarke z wymuszonym
obiegiem powietrza, kriostat, lodowke, roboty kuchenne, frytkownice, taznie wodna,
wagi, kuchenki elektryczne, kuchenke gazowg, kuchenke mikrofalowg, pH-metr
terenowy, sokowiréwke, suszarke laboratoryjng, wirébwke Gerbera, zestaw do

mineralizacji, prasa do ttoczenia soku z winogron, zgniatarka winogron, zbiorniki

i balony fermentacyjne, chtodnica, filtr ptytowy, zbiornik filtracyjny. W pracowni

odbywajg sie zajecia laboratoryjne z przedmiotéw: technologia mleka, technologia

miesa, ogodlna technologia zywnosci, technologia owocdéw i warzyw, technologia
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fermentacyjna, winiarstwo, browarnictwo, technologia gastronomiczna,

przechowalnictwo i przetwdérstwo ptodéw ogrodniczych i inne.

Lubuski Osrodek Innowacji i Wdrozen Agrotechnicznych:

Laboratorium chromatografii gazowej i cieczowej: chromatografy gazowe (GC,
GC/MS) wyposazone w detektory FID i ECD oraz biblioteke NIST, stuzgce do
szybkiej analizy ztozonych mieszanin lotnych zwigzkéw chemicznych oraz oceny ich
czystosci (analizy kwasow ttuszczowych, aromatéw pochodzgcych z produktéw
spozywczych)

Chromatograf cieczowy (HPLCE) wyposazony w 3 detektory: UV-VIS,
fluorescencyjny oraz refraktometryczny, umozliwiajgcy m.in. oznaczanie zawartosci
cukrow prostych w produktach spozywczych.

Laboratorium spektrometrii: spektrometr emisyjny ze wzbudzeniem w plazmie
indukcyjnej (ICP-OES) pozwala na doktadne i szybkie zbadanie zawartosci
pierwiastkbw w analizowanych matrycach. Metoda ta pozwala na jako$ciowe
iilosciowe zbadanie ok. 70 pierwiastkow w szerokim zakresie stezen w probkach
pochodzenia mineralnego i biologicznego (woda, zywnos¢, $cieki, gleba, materiat
roslinny i wiele innych).

Laboratorium pozostalych analiz instrumentalnych umozliwia wykonanie
szerokiego spektrum oznaczen parametrow zywnosci, wymaganych przez normy
oraz niebednych dla utrzymania odpowiedniej jakosci produktu. Dysponujemy m. in.
aparatem  Kjeldalha, aparatem  Soxhleta, kalorymetrem, bioreaktorem,
teksturometrem i wieloma innymi. Urzadzenia te umozliwiajg analizowanie probek
zywnosci pod wzgledem zawartosci biatka i ttuszczu czy kalorycznosci produktow
poprzez jego spalanie w kontrolowanych warunkach. Zagadnienia biotechnologiczne
badane za pomocg bioreaktora pozwalajg opisywaé i optymalizowa¢ procesy
przemystowej produkcji zwigzkéw biologicznie czynnych. Za pomocg teksturometru
mierzone sg parametry fizyczne probek takie jak twardosé¢ , sprezystosé czy

podatnos¢ na scinanie.

Doswiadczalna winnica o powierzchni 3300 m2, podzielona na 6 kwater, gdzie
posadzonych zostato 1200 krzewdw réoznych odmian. Winnica wyposazona w system

indywidualnego nawadniania kroplowego z mozliwoscig nawozenia. Wiasna winnica
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i winiarnia ma wspiera¢ lokalnych winiarzy i producentéw wina podejmujgcych wysitki

odrodzenia tradycji winiarskiej w regionie lubuskim.

Winnica Mozéw (Mozow 63, 66-100 Sulechéw): rodzinna winnica regionalna,
zatozona w 2007, przez Roberta Kucunia. Aktualnie winnica to 4 ha powierzchni
upraw, obsadzone biatymi i czerwonymi odmianami winoro$li. W winnicy wytwarzane
sg wina: biate wytrawne - Johanniter, Chardonnay; biate pétwytrawne - Pinot Gris;
biate potstodkie- Muskat, rézowe pétwytrawne - Pinot Gris, Muskat, Gotubok;
czerwone wytrawne - Cabernet Cortis; czerwone potwytrawne- Gotubok, czerwone

potstodkie - Leon Millot; wina musujgce - Johanniter, Chardonnay

Winnica w Mierzecinie - Winnica potozona jest nad Jeziorem Mierzecinskim
i zajmuje obszar 8,75 ha, co plasuje jg w czotdwce polskich winnic jesli chodzi
o wielkos¢ uprawy. Pierwszych nasadzen dokonano w 2004 roku. Obecnie ponad 35
tysiecy krzewow winorosli rosnie na rozlegtym, tagodnym zboczu o orientacji
potudniowej i potudniowo-zachodniej, jak i terenie ptaskim, na wysokosci okoto 60 m
n.p.m. Winnica lezy na Lubuskim Szlaku Wina [ Miodu.
W winnicy uprawia sie 19 szczepow, gtdwnie odmiany winorosli biatych kernling,
riesling, solaris i seyval blanc oraz czerwonych rondo, regent i zweigelt, ale réwniez
niewielkie ilosci hybryd takich jak: sibera, bianca, hibernal, muskat odeski, biona
i merzling.

Dbajgc o najwyzszg jako$¢ owocdw winogron i produkowanego z nich wina,
przetwornie wyposazono w renomowane zaplecze techniczne. Nowoczesne
urzgdzenia winiarskie wspomagajg utrzymanie witasciwego Srodowiska dla tak
wrazliwego i wymagajgcego trunku, jakim jest wino. Piwnica Win znajduje sie
w jednym z najstarszych budynkow kompleksu patacowego i po przeprowadzonej

renowacji zapewnia idealne warunki do lezakowania i dojrzewania win.

Winnica Folwark Pszczew - wiasciciele Folwarku Pszczew Panstwo Zaneta
i tukasz Robak zatozyli w 2014 roku winnice. Winnica powstata za budynkiem
dawnej Gorzelni, ktéry przed kilkoma laty zostat pieczotowicie odrestaurowany.
Obecnie ich winnica ma 25 aréw powierzchni. W Folwarku rosng odmiany deserowe,
np. stodkie Arkadia i Muscat Blue. Takie same, jakie rosty 170 lat temu zaréwno

w okolicach Zielonej Gory, jak i w Pszczewie. Wizytébwkg Folwarku sg krzewy,
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ktérych owoce stuzg do wytwarzania znakomitych win. Zostaty tam zasadzone takie
odmiany jak: Regent, Cabernet i Riesling. Z pierwszego zbioru w 2015 roku
wytworzono 300 litrow wina, ktore najpierw zostato zabutelkowane, a nastepnie trafito
do piwnicy dawnej gorzelni. Dojrzewa tam w znakomitych warunkach, gdyz grube

mury zapewniajg doskonate warunki zaréwno latem jak i zima.
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