PROGRAM KURSU

„Mistrz w zawodzie winiarza”

Szkolenie będzie się odbywało w dwóch  sesjach.

I sesja

„Jantoń” S.A Sp. K., Dobroń

16 godzin – wykłady

3 godziny – praktyka

1 dzień

Rozpoczęcie kursu – przyjazd do godz. 1400

1400
 
obiad

1500 – 1900 
wykłady

1900 

kolacja

2 dzień

800 

śniadanie

830 – 1400 
wykłady

1400
 
obiad

1500 – 1900 
wykłady

1900 

kolacja

3 dzień

800 

śniadanie

830 – 1100 
wykłady

1100 – 1400 
zajęcia praktyczne

1400 

obiad, wyjazd

Tematy zajęć:

1. Akty prawne regulujące produkcję wyrobów winiarskich 


2 godz.

2. Akty prawne regulujące oznakowanie wyrobów winiarskich


2 godz.

3. Owoce jako surowiec winiarski.






0,5 godz.

4. Rodzaje drożdży winiarskich, fermentacja alkoholowa.

   
1,0 godz.

4. Przygotowanie nastawu do fermentacji





1,5 godz.

· regulacja kwasowości,

· dodatek związków azotowych,

· obliczanie dodatku cukru,

· sulfitacja nastawu,

· przygotowanie matki drożdżowej,

5. Fermentacja winiarska 







2,5 godz.

· szczepienie nastawu drożdżami,

· napowietrzanie nastawu,

· regulacja temperatury fermentacji,

· kontrola procesu fermentacji,

· zmiany składu moszczu podczas fermentacji,

· fermentacja w miazdze, 

· fermentacja zimna,

· fermentacja przy podwyższonym ciśnieniu CO2

· fermentacja ciągła,

· ściąganie wina znad osadu drożdżowego.

6. Leżakowanie i dojrzewanie wina




            2,0 godz.

· powstawanie bukietu,

· wytrącanie części nierozpuszczalnych,

· czynności technologiczne związane z procesami dojrzewania win,

· metody przyspieszonego dojrzewania win. 

7. Klarowanie i stabilizacja win





             5,0 godz.

· zmętnienia i osady barwnikowe, garbnikowe i białkowo garbnikowe,

· zmętnienia i osady wywołane nadmiarem polisacharydów,

· zmętnienia wywołane związkami pektynowymi,

· zmętnienia i osady skrobiowe,

· zmętnienia i osady celulozowe i pochodzące z korka.

· zmętnienia i osady polifenolowe,

· klarowanie żelatyną,

· stabilizacja PVPP

· zmętnienia i osady białkowe,

· klarowanie bentonitem, żelatyną i zolem kwasu krzemowego

· zmętnienia i osady wywołane związkami metali,

· osady krystaliczne,

· wychładzanie wina, 

· dodatek kwasu metawinowego.

8. Zajęcia praktyczne odbywają się w zakładzie produkcyjnym
              3 godz.

· otrzymywanie moszczów,

· praktyczne zapoznanie się z maszynami i urządzeniami oraz procesami omawianymi w części teoretycznej.

Prowadzący zajęcia:

1. Anna Wojciechowska  


pkt. 1 i 2,

2. Janusz Luty




pkt. 3,4,5,6,7,

3. Przedstawiciel firmy „Jantoń”

pkt. 8

II sesja

„AMBRA” S.A.  Wola Duża

11,5 godziny – wykłady

4 godziny – praktyka

3 godziny – egzamin

1 dzień

Rozpoczęcie kursu – przyjazd do godz. 1400

1400
 
obiad

1500 – 1900 
wykłady

1900 

kolacja

2 dzień

800 

śniadanie

830 – 1400 
wykłady

1400
 
obiad

1500 – 1900 
zajęcia praktyczne

1900 

kolacja

3 dzień

800 

śniadanie

830 – 1030 
repetytorium

1100 – 1400 
egzamin 

1400 

obiad, wyjazd

Tematy zajęć:

1. Identyfikacja osadów. 







0,5 godz.

2. Wady i choroby win. 







0,5 godz.

3. Inne typy win 








3,0 godz.

winna słodkie,

wina specjalne,

wina tokajskie,

wina typu malaga,

wina typu sherry,

wina typu madery i porto,

wina ziołowe (wermut),

wina musujące i gazowane.

4. Miody pitne. 








1,5 godz. 

5. Cydry









0,5 godz.

6. Rozlew win 








1 godz.

· filtracja,

· filtracja biologiczna i sterylny rozlew na zimno,

· pasteryzacja,

· dodatek antyseptyków i rozlew na zimno,

· gorący rozlew,

· linie technologiczne do rozlewu wina.

7. Analiza sensoryczna. 







2 godz.

8. Zajęcia praktyczne odbywają się w zakładzie produkcyjnym
            4 godz.

· analiza organoleptyczna, 

· praktyczne zapoznanie się z maszynami i urządzeniami oraz procesami omawianymi w części teoretycznej.

9. Repetytorium








2 godz.

10. Egzamin









3 godz.

Prowadzący zajęcia:

1. Janusz Luty






pkt. 1,2,3,4,5,6,9,

2. prof. W. Wzorek





pkt. 7,

3. prof. W. Wzorek i przedstawiciel firmy „Ambra”

pkt. 8,

4. Komisja egzaminacyjna 




pkt. 10.

