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Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaklad: Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiéw: ogolnoakademicki
Forma studiéow: stacjonarne
Poziom ksztalcenia: II stopien
Semestr: 2
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowiazkowy
Forma zajec: 15 _ .
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentéw z rodzajami Zywno$ci fermetowanej.
2 zapoznanie studentéw z wtasciwos$ciami zywnosci fermetowane;j.
3 zapoznanie stydentéw rodzajami napojéw alkoholowych i niealkoholowych.
4 zapoznanie studentéw z procesami fermentacyjnymi stosowanymi w zywnosci.
5 zapoznanie studentéw z zywno$cia fermentowang i napojami dostepnymi na rynku.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 podstawy teoretyczne z przebiegu proceséw fermentacyjnych.
2 podziat gatezi przemystu spozywczego.
3 podstawy teorteyczne z chemii ogdlnej i biochemii.
Efekty ksztalcenia dla kursu (EKP)
EKP1 [zna technologie produkcji ré6znego rodzaju zywnosci fermentowanej S3_W02 S3_W03
EKP2 [zna drobnoustroje wykorzystywane w technikach fermetacyjnych do produkeji zywnosci S3_W02 S3_W03
EKP3 [wyjasnia znaczenie i wlasciwos$ci zywnosci fermentowanej w aspekcie prawidtowego zywienia cztowieka S3_W02 S3_W03
EKP4 [zna podziat i charaktrystyke napoi S3_W03
umie opisa¢ technologie produkecji zywnosci fermentowanej z udziatem bakterii fermentacji mlekowej otrzymywanej z
EKP5 [surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego a takze warunki wymagane dla uzyskania produktéw zgodnych z S3._U02 S3_U03 S3_U024
normami.
EKP6 [umie opisac i przyporzadkowa¢ drobnoustroje stosowane w produkeji zywnosci fermentowanej S3_.U02 S3_U03 S3_U024
EKP7 [umie sporzadzi¢ i scharakteryzowac procesy produkcji i podziat réznego typu napojéow. S3_U02 S3_U03 S3_U024
EKP8 [tworzy i rozwija wzory wiasciwego postepowania w §rodowisku pracy i zycia. S3_K01 S3_K02
EKP9 |[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 5 igzanie z efekt
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
w1 Zywno$¢ fermentowana, definicja, klasyfikacja. Rodzaje proceséw fermentacyjnych i kierunki ich wykorzystania w produkcji zywnosci. Startery przemystowe. 2 EKP1-EKP9
w2 Mleczne produkty fer iich rola w zywieniu czt ka. Technologia produkcji masta, seréw dojrzewajacych i twarogowych. Mleczne napoje fermentowane 2 EKP1-EKP9
w3 Produkcja wedlin fermentowanych, warunki rozwoju mikroflory odpowiedzialnej za proces fermentacji migsa, znaczenie bakterii mlekowych w przedtuzeniu trwatoéci 2 EKP1-EKP9
wedlin.
w4 Mikroflora pierwotna fermentowanych produktéw roslinnych, kontrolowane procesy fermentacyjne, zakt6 technol , przyczyny zepsuc. 2 EKP1-EKP9
w5 Zakwasy piekarskie, uktad mikroflory czynnej podczas fermentacji maki. Inne produkty fermentowane 2 EKP1-EKP9
wé Napoje - produkty spozywcze. 2 EKP1-EKP9
w7 Browarnicwto, winiarstwo, gorzelnictwo. 2 EKP1-EKP9
w8 Napoje niealkoholowe. 1 EKP1-EKP9
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 prezentacje multimedialne
2 plansze dydaktycze
3 podreczniki akademickie
4 artykuty naukowe
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP8 kolokwium ocena dostateczna-60% odpowiedzi poprawne na zadane tresci pytania,dobra-80%,bardzo dobra-90%
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zr ie aktywnosci
1 udziat w wyktadach 15
2 przygotowanie do zaje¢ 25
3 udziat w konsultacjach 15
SUMA GODZIN 55
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[2] ESTS
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udzialem nauczyciela icki 1,5
wtym dla zaje¢ praktyczny 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. Pt, 2000
3 Kunze W. : Technologia piwa i stodu. Piwochmiel, W-wa 1999
4 Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego,Sigma-NOT, W-wa 1998
5 Molska L.: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa, 1988
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