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Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 6

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Joanna Chmielewska
Joanna Chmielewska
Forma zaliczenia Liczba
Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 60
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z technologig produkcji etanolu,

c1 drozdzy piekarskich i paszowych, piwa, wina oraz wybranych napojéw alkoholowych z uwzglednieniem wymagan
dotyczacych podstawowych surowcéw gorzelniczych, piwowarskich, winiarskich, stosowanych w przemystach
fermentacyjnych drobnoustrojéw, a takze metod oceny jakosci surowcow i produktéw finalnych.

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

w stopniu zaawansowanym mozliwos$ci wykorzystania
réznych mikroorganizmdw, w szczegdélnosci drozdzy,
oraz enzymoéw w procesach fermentacyjnych

w stopniu zaawansowanym operacje jednostkowe,
aparature i urzadzenia stosowane w produkcji etanolu,
piwa, drozdzy piekarskich i paszowych oraz wina

i wybranych napojéw alkoholowych

zagadnienia dotyczace jakosci surowcow i produktow
przemystéw fermentacyjnych, a takze technologie ich
wytwarzania oraz zagrozenia podczas produkcji

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

zaprojektowac i przeprowadzi¢ proces technologiczny,
oceni¢ wptyw zmiany warunkdéw procesu na jego
przebieg oraz cechy drozdzy; analizowac zalety i wady
réznych metod produkcji etanolu, piwa i namnazania
biomasy

dobra¢ metody i oceni¢ jakos¢ oraz przydatnosé
surowcoéw wykorzystywanych w gorzelnictwie,
piwowarstwie i drozdzownictwie

oceni¢ jakos¢ produktéw przemystéw fermentacyjnych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii
przemystéw fermentacyjnych w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢
produktéw wytwarzanych w przemystach
fermentacyjnych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NB_P65_WG03

NB_P6S_WG06

NB_P6S_WG05

NB_P6S_UWOL1,
NB_P6S_UW04

NB_P65_UW02

NB_P6S_UW04

NB_P6S_KK01

NB_P6S_K002

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
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Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym

Liczba godzin
180

Liczba godzin
94

Liczba godzin
78

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Charakterystyka surowcéw do produkcji etanolu, drozdzy piekarskich i
paszowych oraz piwa.

. Znaczenie drozdzy Saccharomyces cerevisiae w procesach fermentacyjnych.
. Klasyfikacja napojow alkoholowych.

. Bioetanol jako alternatywny nosnik energii.

. Przebieg fermentacji etanolowej w gorzelni.

. Procesy destylacji i rektyfikacji.

. Odwadnianie etanolu.

. Zagospodarowanie wywardw gorzelniczych.

. Produkcja drozdzy paszowych.

10. Technologia produkcji drozdzy piekarskich.

11. Technologia stodu piwowarskiego.

12. Otrzymywanie brzeczki stodowe;j.

13. Klasyczne i nowoczesne technologie fermentacji i lezakowania piwa.
14. Technologia wybranych napojéw alkoholowych.

15. Podstawy winiarstwa gronowego.

Ooo~NOUTE WN

1. Przygotowanie nastawdw winiarskich i/lub cydru. Kontrola

przebiegu fermentacji.

2. Ocena surowcéw do produkcji etanolu i drozdzy.

3. Przygotowanie préb fermentacyjnych z réznych surowcéw gorzelniczych oraz
kontrola przebiegu fermentacji etanolowej.

4. Ocena przebiegu i produktéw fermentacji etanolowe;.

5. Ocena jakosci drozdzy piekarskich, piwowarskich, gorzelniczych, winiarskich
i paszowych. Ocena mtodego wina i/lub cydru.

6. Ocena jakosci stodu jeczmiennego.

7. Zacieranie stodu, ocena jakosci brzeczki stodowej. Ocena jakosci piwa.

8. Cwiczenie zaliczeniowe.
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30

60

18

18

50

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

ECTS
6.0

ECTS

ECTS
3.0

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

film dydaktyczny, dyskusja, Wyktad, ¢wiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny, Udziat w dyskusji 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium, 50%

Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia, inzynieria przemystu spozywczego

Literatura

Obowiazkowa

Biotechnologia zywnosci, red. W. Bednarski, A. Reps, Wydawnictow Naukowe PWN, Warszawa 2020
Technologia piwa i stodu, Kunze W., Piwochmiel Sp. z 0.0., Warszawa 1999

. Technologia produkgji wina, Margalit Y., PWRIL, Warszawa 2014

Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i biosyntezy, Lesniak W., Wyd. AE, Wroctaw 2002

Winoro$l i wino. Wiedza i praktyka cz. 1 i 2, red. Mysliwiec R., Wawro E. Fundacja Galicja Vitis, Jasto 2018
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Dodatkowa

1. Food Science Source

2. Web of Science

3. Journal Citation Reports
4. Medline, Skopus
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NB_P6S_KKO1

NB_P6S_K002

NB_P6S_UWO01

NB_P6S_UWO02

NB_P6S_UW04

NB_P6S_WG03

NB_P6S_WG05

NB_P6S_WG06
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Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegania opinii ekspertéw w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo produktéw
biotechnologicznych

Absolwent potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperymenty, dobra¢ wtasciwy materiat biologiczny i
operacje jednostkowe, interpretowac uzyskane wyniki, w tym z zastosowaniem odpowiednich metod
statystycznych i technologii informatycznych oraz formutowac wnioski

Absolwent potrafi wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych,
biochemicznych i fizycznych w zakresie biotechnologii i technologii zywnosci postugujac sie odpowiednig
aparaturg

Absolwent potrafi identyfikowa¢ zagrozenia i oceniaé jako$¢ produktéw biotechnologicznych oraz
zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania réznych organizmoéw i
enzymoéw do prowadzenia proceséw biotechnologicznych oraz zagrozenia wptywajace na jakos¢
bioproduktéw

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

Absolwent zna i rozumie zasady grafiki inzynierskiej oraz w stopniu zaawansowanym operacje
jednostkowe, aparature i urzadzenia stosowane w procesach biotechnologicznych
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