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Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu: Zywnos¢ fermentowana i napoje

Przynaleznos¢ do modutu: S3 Modut towaroznastwa

Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratorium Projekt Seminarium

Liczba godzin kursu 15 15

Liczba punktéw ECTS 3(2+1)

Sposab zaliczenia egzamin (E), zaliczenie z oceng (ZO)

KARTA KURSU

Informacje ogolne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydzial Mechaniczny

Katedra/Zaktad: Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studiéw: ogélnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

Poziom ksztalcenia: 11 stopien

Semestr:

2

Kod Kkursu:

Jezyk wykladowy: polski

Rodzaj Kursu: obowiazkowy

Forma zajec:

15
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Cel/-e kursu

zapoznanie studentéw z rodzajami zywnosci fermetowane;j.

zapoznanie studentéw z wlasciwo$ciami zywnosci fermetowanej.

zapoznanie stydentéw rodzajami napojéw alkoholowych i niealkoholowych.

zapoznanie studentéw z procesami fermentacyjnymi stosowanymi w zywnosci.

zapoznanie studentéw z zywno$cia fermentowang i napojami dostepnymi na rynku.

(| [WN |-

zapoznanie student6 z metodami analizy podstawowych parametréw fizykochemicznych zynosci fermentowanej i napojéw.

Wymagania wstepne w zaKresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

podstawy teoretyczne z przebiegu proceséw fermentacyjnych.

podziat gatezi przemystu spozywczego.

podstawy teorteyczne z chemii ogdlnej i biochemii.

EKP1

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

zna podziat i réznice w poszczegdlnych typach zywnosci fermentowanej w zaleznosci od pochodzenia i metody analizy

S3_W02 S3_W03

EKP2

zna technologie produkcji ré6znego rodzaju zywnosci fermentowane;j

S3_W02 S3_W03

EKP3

EKP4

zna podziat i charaktrystyke napoi i metody analizy jej parametréw fizykochemicznych

potrafi wytworzy¢ wybrane grupy prouktéw zywnosci fermentowanej pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

S3_W02 S3_W03

S3_U02

S3_U03 S3_U024

EKP5

umie opisa¢ technologie produkcji zywnosci fermentowanej z udziatem bakterii fermentacji mlekowej otrzymywanej z
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego a takze warunki wymagane dla uzyskania produktéw zgodnych z
normami.

S3_U02

S3_U03 S3_U024

EKP6

umie opisaé i przyporzadkowa¢ drobnoustroje stosowane w produkcji zywnosci fermentowanej

S3_U02

S3_U03 S3.U024

EKP7

umie sporzadzic¢ i scharakteryzowa¢ procesy produkeji i podziat réznego typu napojow.

S3_U02

S3_U03 S3.U024

EKP8

EKP9

umie przeprowadzi¢ analizy i wnioskowanie podstawowych paarmetréw fizykochemicznych zwynosci fermentowanej i
napoi

tworzy i rozwija wzory wtasciwego postepowania w Srodowisku pracy i zycia.

S3_U02

S3_U03 S3_U024

S3_K01 S3_K02

EKP10

planuje i przygotowuje zadania samodzielnie i w grupie

S3_K03
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia
Tresci programowe (7]
s s _p q . igzanie z efekt
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
L1 Wytwarzanie win gronowych i owocowych. 2 EKP1-EKP10
L2 Wytwarzanie piw tradycyjnych i specjalnych. Ocena produktéw dostepnych na rynku. 3 EKP1-EKP10
Ocena mikrobiologiczna i chemiczna pétproduktéw i produktéw mleczarskich (zakwas mleczarski, ser twarogowy, mleczne napoje fermentowane) dostgpne na rynku 2
L3 polskim, grzybki kefirowe cz. I EKP1-EKP10
Ocena mikrobiologiczna i chemiczna pétproduktéw i produktéw mleczarskich (zakwas mleczarski, ser twarogowy, mleczne napoje fermentowane) dostgpne na rynku 2
L4 polskim, grzybki kefirowe cz. II. EKP1-EKP10
L5 Zakwasy piekarskie. ocena jakoci pieczywa. 2 EKP1-EKP10
L6 Kiszonki roslinne. Ocena wptywu wtérnych zakazen na jako$¢ kiszonek. 2 EKP1-EKP10
L7 Technologie piekarnicza 2 EKP1-EKP10
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 skrypty do zaje¢ laboratoryjnych
2 plansze dydaktyczne
3 instrukcje do aparatury
4 aparatura badawcza
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
na podstawie ocen czgstkowych X .
1 EKP1-EKP8 . oceny czastkowe uzyskiwane z kolokwium - ocena dost. - 60%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
uzyskanych w trakcie semestru
ocena pracy w grupie i
2 EKP9-EKP10 pracy w g , P zaliczenie poprawnie wykoannych sprawozdan
sprawozdan
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 zajecia laboratoryjne 15
2 przygotowanie do ¢wiczen lab. 5
3 dokoriczenie sprawozdan w domu 3
4 |konsultacje 2
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
DLA KURSU [1IECTS
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z it yci 0,5
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0,5
Literatura podstawowa
1 Libudzisz Z., Walczak P., Bardowski J. (red): Bakterie fermentacji mlekowej. wyd. Pt, 1998
2 |Libudzisz Z, Kowal K. (red): Mikrobiologia techniczna. Wyd. PE, 2000
3 |Ambroziak Z: Technologia piekarstwa. W.S. i P, Warszawa, 1988.
4 Z, Stobiriska H. (red): Mikrobiologia i higiena zywnosci. Wyd. PE, 2000
5 Molska L: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa, 1988
6 |Kunze W.: Technologia piwa i stodu. Piwochmiel, W-wa 1999
7 Wzorek W, Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego,Sigma-NOT, W-wa 1998
8 | Tuswyriski T, Tarko T. Procesy fermentacyjne. Przewodnik do éwicze. 2010.
Literatura uzupeiniajaca
1 | Wood B.J.B. (ed.): Microbiology of fermented foods. Blackie Ac. & Professional, 1997
2 |LibudziszZ,, Kowal K., Zakowska Z. (red): Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie sr ka i produkcji zywnosci. Tom II. Wyd. PWN, 2008
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