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Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Nauczyciel Joanna Kawa-Rygielska
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Joanna Kawa-Rygielska
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

6.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 60
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Cl

Kod

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania
réznych szczepéw drozdzy i enzyméw do prowadzenia
proceséw fermentacyjnych

w stopniu zaawansowanym operacje jednostkowe,
aparature i urzadzenia stosowane w procesach
fermentacyjnych z udziatem drozdzy

zagadnienia z zakresu jakosci surowcow
wykorzystywanych w procesach fermentacyjnych
z udziatem drozdzy oraz technologii ich przetwarzania

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

dobierac operacje jednostkowe do opracowania
i projektowania linii technologicznych w zaktadach
przemystu fermentacyjnego

zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperymenty, w tym
dobra¢ wtasciwy materiat biologiczny do badan
proceséw fermentacyjnych z udziatem drozdzy,
interpretowad uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

poszukiwad i wykorzystac informacje pochodzace

z réznych dziedzin nauki do krytycznej analizy
funkcjonowania istniejacych rozwigzan technicznych
i technologicznych w przemysle fermentacyjnym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

NB_P6S_WG05

NB_P6S_WG07

NB_P6S_WG09

NB_P6S_UW01

NB_P65_UW02

NB_P65_UW07

Przekazanie wiedzy z zakresu wykorzystania drozdzy oraz innych drobnoustrojéw w przemystowe]j produkcji
etanolu. Zapoznanie studentéw z wykorzystaniem drozdzy w technologii piwowarskiej. Wyjasnienie dziatania
klasycznych i nowych rozwigzan w piwowarstwie.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdah z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdah z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdanh z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
z zakresu proceséw fermentacyjnych z udziatem
drozdzy oraz zasiegania opinii ekspertéw z tej
dziedziny

K2 wykorzystania wiedzy z zakresu roli drozdzy
w procesach fermentacyjnych w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NB_P6S_KK01

NB_P6S_KK02

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie projektu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdah z
wykonania ¢wiczen

Egzamin pisemny, Ocena
odpowiedzi ustnych i
pisemnych, ocena
prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
180

Liczba godzin
96

Liczba godzin
60

Tresci programowe
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30
60
30
30
24
4
2
ECTS
6.0
ECTS
3.6
ECTS
2.0
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
1. Tematyka wyktadéw: 1. Cechy drozdzy Saccharomyces cereviasiae z Wyktad

uwzglednieniem wymagan przemystéw fermentacyjnych. Istota i znaczenie

fermentacji etanolowej (2h) 2. Fermentacja surowcéw cukrowych, i skrobiowych z

udziatem drozdzy Saccharomyces cereviasiae (4h) 3. Fermentacja surowcéw

lignocelulozowych z udziatem drozdzy (3h) 4. Inne niz Saccharomyces cereviasiae

drobnoustroje w produkcji etanolu (2h). 5. Piwowarstwo, jako klasyczny przyktad

zastosowania drozdzy (3h) 6. Charakterystyka drozdzy piekarskich. (2h) 7.

Drozdze piwowarskie - rodzaje, wtasciwosci, znaczenie dla jakosci piwa (2h) 8.

Drozdze winiarskie - rodzaje, wtasciwosci. znaczenie w procesie winifikacji (6h) 9.

Warunki srodowiska fermentacyjnego, a stres komérkowy drozdzy (1h) 10.

OdpowiedZ metaboliczna drozdzy Saccharomyces cereviasiae na stresy

komérkowe (2h) 11. Systemy unieruchamiania komérek drozdzy, ich rola i

znaczenie w procesach fermentacyjnych (2h) 12. Metody doskonalenia cech

technologicznych drozdzy przemystowych ( 2h) 13. Rola drozdzy w procesie

waloryzacji odpaddw przemystéw fermentacyjnych (1h)

2. Tematyka ¢wiczen: 1. Ocena wybranych cech fizykochemicznych oraz aktywnoéci | Cwiczenia laboratoryjne
fermentacyjnej drozdzy piekarskich. 2. Fermentacja brzeczki piwowarskiej przez
rézne szczepy drozdzy browarniczych- cz. 1. 3. Fermentacja brzeczki piwowarskiej
przez rézne szczepy drozdzy browarniczych- cz. 2. 4. Analiza procesu winifikacji
nastawdw przy udziale réznych szczepdéw drozdzy winiarskich. 5. Aktywnos$¢
fermentacyjna drozdzy gorzelniczych w réznych $rodowiskach- cz. 1. 6. Aktywnos¢
fermentacyjna drozdzy gorzelniczych w réznych srodowiskach- cz. 2.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wykfad, ¢wiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Ocena odpowiedzi ustnych i pisemnych, ocena prawidtowosci analiz, | 50%
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen

Wymagania wstepne

Biochemia
Mikrobiologia
Inzynieria Przemystu Spozywczego
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod
NB_P6S_KKO01

NB_P6S_KK02
NB_P6S_UWO01

NB_P6S_UWO02

NB_P6S_UWO07

NB_P6S_WG05

NB_P6S_WG07

NB_P6S_WG09

Tresé
Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegania opinii ekspertéw

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu biotechnologii i nauk o zywnosci w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent potrafi dobierac operacje jednostkowe do opracowania wybranego zadania projektowego

Absolwent potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperymenty, w tym dobra¢ wtasciwy materiat biologiczny
do badan i proceséw biotechnologicznych, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

Absolwent potrafi poszukiwad i wykorzystac informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki do
krytycznej analizy funkcjonowania istniejacych rozwigzan technicznych i technologicznych,

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania réznych organizmoéw i
enzymoéw do prowadzenia proceséw biotechnologicznych oraz techniki sterowania metabolizmem
komérkowym

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
stosowane w procesach biotechnologicznych

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu jakosci surowcéw roslinnych i zwierzecych, technologii ich
przetwarzania oraz zagrozen chemicznych i biologicznych w produkcji zywnosci
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