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Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Techniki Fermentacyjne
Przynaleznos$¢ do modutu: Modut produkcji i analizy zywnosci
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Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nzw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: Ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 7
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy (Biotechnologia zywnosci
s X
Forma zajec:
w w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentéw z zastosowaniem technologii fermentacyjnych w przemysle spozywczym i zastosowanie ich w przetworstwie surowcow
roslinnych i zwierzecych.
2 Zapoznanie studentow z pojeciami poszczegdlnych proceséw fermentacyjnych; zapisem réwnan reakcji réznych typdw fermentacji
Zapozanie studentéw z wiedzg na temat mikroorganizméw odpowiedzialnych za procesy fermentacyjne;
4 Zapoznanie studentow z zastosowaniem fermentacji w technologii zywnosci.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomos¢ produktdw roslinnych i technologii ich pozyskiwania
2 Znajomos¢ produktdw miesnych, ryb i mleka oraz technologii ich pozyskiwania
3 Znajomos¢ podstawowych procesdw chemicznych zachodzacych w surowcach
4 Znajomos¢ zasad BHP obowigzujacych w laboratorium
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
EKP1 [klasyfikuje rodzaje fermentacji stosowane w przemysle spozywczym MD/B_WO4
EKP2 [formutuje poprawnie wnioski na podstawie obserwacji prowadzonych doswiadczen MD/B_WO2
EKP3 |wybiera odpowiednie metody produkcji niektérych napojéw i produktéw fermentowanych MD/B_WO4
EKPA przedstawia i wyjasnia znaczenie szczepdw przemystowych MD/B_WO1; MD/B_WO04
EKP5 [prawidtowo definiuje pojecia: brzeczka, stéd, zacier, fermentacja gérna, dolna, zakwas, kiszonka MD/B_WO4
EKP6 |planuje wykonywanie ¢wiczen praktycznych krok po kroku MD/B_WO2
EKP7 [sktadaiirozbiera stanowisko laboratoryjne zgodnie z instrukcjg pod opiekg prowadzgcego MD/B_UO2
EKP8 [rozpoznaje i wyjasnia rodzaj feremntacji MD/B_UO3
EKP9 |gromadzi dane z wykonywanego doswiadczenia i przedstawia je w postaci wykreséw lub wnioskéw MD/B_UO2
EKP10 [nazywa poszczegdlne procesy fermentacyjne i sprzet, ktéry wykorzystuje do danego doswiadczenia MD/B_KO1
EKP11 [wykonuje samodzielnie proste zadania praktyczne opisane w instrukcji do ¢wiczen MD/B_KO1
EKP12 [przygotowuje samodzielnie wnioski lub pomaga w ich uktadaniu MD/B_KO1; MD/B_KO2
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
ki blok ba god ie 2 efek
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zaje¢ Liczba godzin
IS Ly e ( ed) & dla kursu (symbol EKP)
L1 Wprowadzenie zapoznanie ze stanowiskami laboratoryjnymi 1 EKP1; EKP3; EKP4; EKP6; EKP11;
L2 Technologia produkcji piwa marcowego 2 EKP2; EKP5; EKP6; EKP7
L3 Technologia produkcji mioddw pitnych 2 EKP4; EKP5; EKP6; EKP8
L4 Technologia produkcji wina owocowego i z koncentratu 2 EKP4; EKP5; EKP6; EKP9
L5 Charakterystyka drozdzy piekarskich 2 EKP1; EKP3; EKP4; EKP6; EKP11;
L6 Kiszenie - fermentacja mlekowa 2 EKP5; EKP6; EKP11; EKP12
L7 Zakwas piekarski - produkcja i ocena technologiczna 2 EKPS;: EKP6; EKP10; EKP12
L8 Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych 2 EKPS;: EKP6; EKP11: EKP12
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych
2 aparatura badawcza
3 podreczniki akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKP10 na podstawie ocen czastkowych uzyskanych oceny czastkowe uzyskiwane z kolokwium - ocena dost. - 70%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
2 EKP11-13 ocena pracy w grupie oceny czastkowe otrzymywane w trakcie semestru za sprawozdania z ¢wiczer i umiejetno$¢ wykonania zadan praktycznych (obserwacja) -
70% poprawnie przygotowanych sprawozdar i wykonanie ¢wiczer - ocena dostateczna

Obcigzenie pracg studenta

L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali ie aktywnos;
1 zajecia laboratoryjne 15
2 przygotowanie do ¢wiczer lab. 5
3 konsultacje 5
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzi i icki 0,5
wtym dla zajeé pi 0,5
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